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Wstep

Wspolna polityka rolna (WPR) od 1962 roku zwigzana jest
z przedsigwzieciami sektora rolnego sprzymierzonymi z konsumen-
tem. Pierwotnym celem WPR bylo zapewnienie samowystarczal-
no$ci w zakresie zagwarantowania zywnos$ci spoteczenstwu. Po
reformie przeprowadzonej w 1992 roku Wspolna polityka rolna
skierowata swoja uwage na zagadnienia spotecznej struktury wsi,
ochrony $rodowiska 1 bezpieczenstwa zywnos$ci. Obecne 1 przyszte
priorytety przedstawione przez Komisje Europejska w 2018 roku
dotycza poza ochrong $rodowiska i przeciwdzialaniami zmian kli-
matu takze tego zagadnienia. Cele zwigzane z bezpieczenstwem
zywno$ci rownowazg potrzeby konsumentow panstw Unii Europej-
skiej, w ktorych od lat zwigksza si¢ zainteresowanie zywnoS$cig
produkowang tradycyjnymi metodami 0 znanym pochodzeniu.
Ambicje odbiorcéw znalazty odzwierciedlenie w europejskim pra-
wodawstwie zmierzajacym w kierunku wytwarzania, certyfikacji,
dystrybucji 1 promowania zywnos$ci wysokiej jakosci. W ostatniej
dekadzie dwudziestego wieku Unia Europejska przyjeta szereg
aktow prawnych obejmujacych szczegdlng ochrong producentow
wytwarzajacych zywno$¢ wyrdzniajaca si¢ jakosciowo, ktorej ce-
chy zwigzane sg z obszarem geograficznym 1 tradycja. Chcac nadaé
im specjalny charakter, stworzyta europejski system oznaczen. Jego
ideg jest informowanie odbiorcow o nabyciu produktu wysokiej
jakosci 1 ochrona przed agropiractwem. W ramach tych regulacji od
1992 roku, wzorujac si¢ na francuskich i wioskich przepisach:
appellation d’origine controlée oraz denominazione di origine con-
trollata wyrdznia si¢ produkty o Chronionej Nazwie Pochodzenia
(ChNP), Chronionym Oznaczeniu Geograficznym (ChOG) i Gwa-
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Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji...

rantowanej Tradycyjnej Specjalnosci (GTS). O tym jak wazna jest
dla konsumenta zywnos$¢ dobrej jakosci swiadczg regularnie prze-
prowadzane w krajach UE badania Eurobarometru. Sondaze prze-
prowadzone w grudniu 2017 roku ujawnity, ze 55% mieszkancow
Wspolnoty Europejskiej uwaza za jedno z gtéwnych zadan rolni-
kéw zaopatrywanie spoleczenstwa w zywno$¢ dobrej jakosci. 62%
twierdzi, ze zapewnienie takiej zywnosci powinno by¢ gtéwnym
priorytetem WPR, a trzy czwarte uznalo, ze dokonywany przez
nich wybdr produktéw w znacznym stopniu jest uzalezniony od
specjalnego oznaczenia jako$ci zwigzanego z obszarem geograficz-
nym 1 tradycja. Oczekiwania spoleczne wyrazone w tych ankietach
zostaly scharakteryzowane w niniejszej monografii przez naukow-
cow 1 producentow z Polski, Wioch, Portugalii i Turcji. Autorzy
w poszczegblnych rozdziatach charakteryzuja 1 przyblizajg proble-
my wad i zalet systemowych rozwigzan dotyczacych wytwarzania,
certyfikacji 1 dystrybucji produktéow wyrdzniajacych sie jakosciag
w krajach Unii Europejskiej.

Dr Wojciech Krawczyk

Zaktad Systemoéw
i Srodowiska Produkcji

Instytut Zootechniki PIB



Introduction

Since 1962, the Common Agricultural Policy (CAP) has been
associated with the agricultural sector ventures allied with con-
sumers. The original purpose of the CAP was to ensure self-
sufficiency and food security to the population. Following the
reform of 1992, the Common Agricultural Policy turned its atten-
tion to the issues of rural social structure, environmental protec-
tion, and food security. The present and future priorities, present-
ed by the European Commission in 2018, include this issue in
addition to environmental conservation and combating climate
change. The food security objectives balance the needs of con-
sumers in EU Member States, in which the interest in traceable
food produced using traditional methods has been growing for
many years. Consumer ambitions are reflected in the European
legislation, which is aimed at production, certification, distribu-
tion and promotion of high quality foods. In the 1990s, the Euro-
pean Union adopted numerous pieces of legislation providing spe-
cial protection to producers of quality foods, the characteristics of
which are linked to the geographical area and tradition. In an ef-
fort to grant them special status, the EU created the European sys-
tem of protected designations. The idea of this scheme is to in-
form the consumers that they buy high quality products and to
protect against food piracy. As part of these regulations, the EU
schemes of Protected Designation of Origin (PDO), Protected
Geographical Indication (PGI), and Traditional Speciality Guaran-
teed (TSG) were introduced in 1992 along the lines of French and
Italian regulations (appellation d’origine contrélée and denomina-
zione di origine controllata). The importance of high quality food
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to the consumers is evidenced by Eurobarometer surveys conduct-
ed regularly in the EU countries. The surveys carried out in De-
cember 2017 revealed that 55% of the European Community resi-
dents consider delivery of good quality food to the population as
one of the main roles of farmers, 62% of the respondents claimed
that provision of this food should be the CAP priority, and 75%
acknowledged that their choice of the products is largely deter-
mined by special designation of quality related to geographical
area and tradition. The social expectations expressed in these sur-
veys were described in the present monograph by scientists and
producers from Poland, Italy, Portugal and Turkey. In the specific
chapters, the authors deal with the pros and cons of systemic solu-
tions for the production, certification and distribution of outstand-
ing quality products in the European Union countries.

Wojciech Krawczyk, PhD

Department of Production Systems
and Environment

National Research Institute
of Animal Production



Jak oznaczenia ChNP, ChOG i GTS
mogq zwigckszac zyski
ze sprzedazy zywnosci

How PDO, PGI and TSG label can improve
the profit of food

W 1992 roku, zgodnie z rozporzadzeniem (EWG) nr 2081/92,
Unia Europejska wprowadzila system ochrony oznaczen geogra-
ficznych 1 nazw pochodzenia produktow rolnych i $rodkéw spo-
zywczych, natomiast rozporzadzenie (EWG) nr 2082/92 dotyczyto
Swiadectw o szczeg6lnym charakterze dla produktéw rolnych
1 Srodkéw spozywezych. W 2006 roku, w celu usprawnienia syste-
mu, wyzej wymienione rozporzadzenia zostaly zastgpione odpo-
wiednio rozporzadzeniami (WE) nr 510/2006 i (WE) nr 509/2006,
bez zmiany zakresu stosowania i wykonalnosci.

Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 z 21 listopada 2012 w spra-
wie systemow jakosci produktow rolnych 1 srodkéw spozywczych
potaczylo wczesniejsze rozporzadzenia (WE) nr 509/2006 i (WE)
nr 510/2006 w jedne ramy prawne. W rozporzadzeniu tym uj¢to no-
we systemy zapewniania jakosci, takie jak stosowane fakultatywnie
okreslenie ,,produkt gorski” czy ,,produkt rolnictwa wyspiarskiego”.

Zgodnie z wyzej wymienionymi rozporzadzeniami oraz w ra-
mach nowego ukierunkowania wspolnej polityki rolnej (WPR),
promuje si¢ wsrdd rolnikéw koncepcje zintegrowanego rozwoju
obszaréw wiejskich poprzez roznicowanie gospodarki wiejskiej.
Dzigki temu producenci, a szczeg6lnie ci dzialajacy na terenach
o niekorzystnych warunkach gospodarowania, moga w tatwy spo-
sob promowac swoje produkty o wyjatkowych cechach. Uzyskuja
wyzsze ceny rynkowe, zwiekszaja swoje dochody, a konsumenci
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nabywaja produkty dobrej jakosci o gwarantowanym pochodzeniu
geograficznym.

Definicje produktow o ChNP, ChOG i GTS

Oznaczenie ChNP (Chroniona Nazwa Pochodzenia) jest
umieszczane na wybranych produktach tradycyjnych. Znak ten
odnosi si¢ do regionu wytwarzania okreslonych produktéw o ce-
chach $cisle powigzanych z danym obszarem geograficznym, je-
dynym, w ktorym moze by¢ wytwarzany. Wszystkie produkty
ChNP podlegaja szeregowi tradycyjnych skodyfikowanych regu-
lacji w ramach szczegotowej specyfikacji produktu sporzadzone;j
przez Komisj¢ Europejska.

Procedura ta okresla charakterystyke produktu, poczawszy od
technologii wytwarzania po zasady znakowania i wprowadzania
do obrotu. W celu zarejestrowania znaku ChNP produkty musza
przejs$¢ ztozong procedure walidacji. Wytacznie te produkty, ktore
pomyslnie przejda ten proces beda oznakowane symbolem ChNP
oraz europejskim logo (rys. 1), dzigki ktorym beda rozpoznawane
jako produkty o wyjatkowej jakosci. Produkty zywnosciowe
chronione znakiem ChNP we Wloszech to np. sery Parmigiano
Reggiano i1 Grana Padano, oraz Redykotka i Oscypek w Polsce.

Rys. 1. Europejskie logo produktéw ChNP (Chroniona Nazwa Pochodzenia)
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,Nazwa pochodzenia” to miano, ktérym okresla si¢ produkt:

(a) pochodzacy z okreslonego miejsca, regionu lub w wyjat-

kowych przypadkach kraju,

(b) ktorego jakos$¢ lub cechy charakterystyczne sg w istotnej

lub wytacznej mierze zastuga

(c) szczegdlnego srodowiska geograficznego stworzonego

przez czynniki naturalne i ludzkie,

(d) ktorego wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na okre-

$lonym obszarze geograficznym.

Oznaczenie ChOG (Chronione Oznaczenie Geograficzne) to
symbol umieszczany na produktach, ktore muszg by¢ produkowa-
ne, przetwarzane lub przygotowywane na obszarze geograficz-
nym, z ktorym majg by¢ kojarzone. Unia Europejska przydziela
znak ChOG jedynie takiemu produktowi, ktory posiada renome,
cechy charakterystyczne lub jako§¢ wynikajaca z obszaru, z kto-
rym ma by¢ kojarzony. Jedynie produkty, ktore pomyslnie przejda
ten proces beda mogly uzywa¢ znaku ChOG oraz europejskiego
logo (rys. 2). Przyktadami produktow pochodzenia zwierzecego
oznaczonych znakiem ChOG s3a we Wtoszech §wiezy ser Burrata
di Andria, wyrdb migsny Mortadella di Bologna lub Bresaola del-
la Valtellina, oraz w Polsce Wielkopolski ser smazony, Kietbasa
lisiecka, Kielbasa biata parzona wielkopolska.

Rys. 2. Europejskie logo produktéw ChOG
(Chronione Oznaczenie Geograficzne)
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,Oznaczenie geograficzne” to nazwa, ktorg okresla si¢ produkt:

(a) pochodzacy z okreslonego miejsca, regionu lub kraju,

(b) ktorego okreslona jako$¢, renoma lub inna cecha charaktery-
styczna w glownej mierze wynika z tego pochodzenia geo-
graficznego,

(c) ktorego przynajmniej jeden etap produkcji odbywa si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

Skrét GTS (Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢) jest
umieszczany na produktach, ktéore musza posiada¢ tradycyjna
nazwe 1 cechy charakterystyczne odrozniajace je od innych, po-
dobnych produktow. Cechy te nie moga wynika¢ z obszaru, na
ktérym produkt jest wytwarzany ani z osiggnie¢ postepu technicz-
nego zastosowanych w procesie produkcji. Jedynie produkty, kto-
re posiadajg te tradycyjne nazwy i szczegdlne cechy beda mogly
uzywac znaku GTS oraz europejskiego logo (rys. 3). Przyktadami
produktow zywno$ciowych chronionych znakiem GTS sg Swiezy
ser Mozzarella we Wtoszech oraz Kietbasa krakowska sucha sta-
ropolska w Polsce. Po uzyskaniu rejestracji produkt GTS moze
by¢ wytwarzany w dowolnym kraju UE.

Rys. 3. Europejskie logo produktéw GTS
(Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢)
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,Owarantowana Tradycyjna Specjalno$¢” to oznaczenie pro-
duktu, ktory:
(a) otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji, przetwa-
rzania lub sktadu odpowiadajacego tradycyjnej praktyce,
(b) zostal wytworzony z surowcoéw lub sktadnikoéw, ktore sg
tradycyjnie stosowane.

Wtasciwe organy odpowiedzialne
za kontrole urzedowe

W kazdym kraju UE dzialaja agencje upowaznione do wyda-
wania certyfikatow przedsigbiorstwom, przeprowadzania kontroli
we wspotpracy z Dyrekcjami Generalnymi ds. Rolnictwa i Roz-
woju Obszaréw Wiejskich, sprawdzania zgodnosci ze specyfika-
cja, certyfikacji przedmiotowych produktow, oraz prowadzenia
rejestru przedsigbiorstw upowaznionych do uzywania znakow
ChNP, ChOG i GTS.

We Wioszech nadzor powierzono wiasciwemu organowi pu-
blicznemu uznawanemu przez Komisj¢ Europejska. Role t¢ petni
wloskie Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywieniowej, Lesnej i Tu-
rystycznej, ktore przewodzi wlasciwym strukturom zajmujacym
si¢ nadzorem 1 publiczng kontrolg produktow. Sg to Centralny
Inspektorat Ochrony Jakosci 1 Zapobiegania Oszustwom w Pro-
duktach Rolno-Spozywczych (ICQRF), Komenda Karabinierow
ds. Ochrony Rolno-Spozywczej/Karabinierzy z Departamentu
Ochrony Rolno-Spozywczej (RAC), Jednostka ds. Lesnych, Sro-
dowiskowych i Rolno-Spozywczych (CU-FAA) oraz Wtadze Por-
towe — Straz Przybrzezna.

We Witoszech w celu uzyskania dla produktu oznaczenia
ChNP, ChOG lub GTS, nalezy ztozy¢ wniosek do Ministerstwa
Polityki Rolnej, Zywieniowej, Le$nej i Turystycznej (MPRZLT).
Whioski 0 rejestracje moga sktada¢ wytgcznie grupy producen-
tow przynalezne do danego obszaru, ktore chca obja¢ okreslony
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produkt ochrong. Wniosek powinien wymienia¢ wszystkie cha-
rakterystyczne cechy produktu, jego historyczne zwigzki z re-
gionem, specyfikacj¢ produktu oraz uznany przez MPRZLT or-
gan certyfikujacy, ktéry zweryfikuje zgodno$¢ produktu z jego
specyfikacja.

Po zakonczeniu przez MPRZLT analizy wniosku 1 jego za-
twierdzeniu, dokument zostaje zlozony do wtasciwej Komisji
UE, ktora weryfikuje jego zgodno$¢ z Rozporzadzeniem nr
1151/2012. Po zaakceptowaniu wniosku o przydzielenie znaku
ChNP, ChOG lub GTS przez Komisj¢ dokument zostaje opubli-
kowany w Dzienniku Urz¢gdowym UE, 1 jesli w ciaggu 3 miesigcy
nie zostanie wniesiony sprzeciw, produkt otrzymuje odpowied-
nie oznaczenie i jest wpisany do rejestru chronionych nazw.
Kontrole 1 certyfikacje produktéw powierza si¢ niezaleznym
organom kontrolnym, ktére moga mie¢ charakter publiczny lub
prywatny i dziala¢ jako jednostki certyfikujace. Jednostki te au-
toryzowane s przez wloskie Ministerstwo Polityki Rolnej, Zy-
wieniowej, Les$nej 1 Turystycznej, a w przypadku podmiotow
prywatnych musza by¢ akredytowane przez krajowa jednostke
akredytujaca (Accredia). Jezeli chodzi o prowadzenie autokon-
troli przez producentow, przewiduje si¢, ze uprawnione konsor-
cja moga petic¢ funkcje ochrony 1 kontroli produkcji poprzez
okreslonych Agentéw Nadzoru, ktorzy z kolei sg uznawani przez
Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywieniowej, Lesnej i Turystycz-
nej i zarejestrowani w specjalnym rejestrze.

Produkty oznaczone symbolami ChNP, ChOG i GTS sg syno-
nimem tradycji, jakos$ci 1 autentycznosci. Nawigzujg do wysoko-
gatunkowych produktow wyrazajacych bliski zwigzek z teryto-
rium pochodzenia (Loureiro i McClusky, 2000). Wytwarzane sg
wedhlug rygorystycznych kryteriow, gwarantujacych jakos$¢ pro-
duktu, bezpieczenstwo konsumenta i poszanowanie §rodowiska.
Przestrzeganie przepisow produkcji 1 rygorystyczne kontrole od-
r6zniaja produkty ze znakiem ChNP, ChOG 1 GTS od innych wy-
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robow jakos$cig 1 gwarancja bezpieczenstwa zywnosci. Wlochy sa
czolowym krajem europejskim pod wzgledem liczby produktéw
0 ChNP, ChOG i GTS jest ich w tym kraju 337, z czego 299 zare-
jestrowanych.

Europejska baza danych DOOR

Unijna baza danych DOOR obejmuje liste produktéw rol-
nych i §rodkéw spozywczych, zarejestrowanych lub oczekuja-
cych na rejestracje jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP),
Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) lub Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS) (Dias i Mendes, 2018). W bazie
tej mozna znalez¢ wszystkie produkty o ChNP, ChOG i GTS
wedtug kraju, rodzaju, oznaczenia i daty ztozenia wniosku. Wi-
doczny ponizej rys. 4 przedstawia strong startowg bazy danych
DOOR, znajdujaca si¢ pod adresem: https://ec.europa.eu/agricu
Iture/quality/door/list.html

m european_commission

DOOR
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Rys. 4. Internetowa strona startowa bazy danych DOOR

Wedlug bazy danych DOOR (2019), catkowita liczba zareje-
strowanych na §wiecie produktéw o ChNP, ChOG i GTS wynosi
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1454 (rys. 5), jesli dodamy do nich 253 produkty oczekujace na
rejestracje bedzie ich 1707.

B ChNP

m ChOG

HGTS

Rys. 5. Liczba rejestracji wedlug systemu certyfikacji
(DOOR Database, 2019)

W poréwnaniu do danych sprzed dwoch lat (2017), catko-
wita liczba produktéw zarejestrowanych wzrosta o 66 (4,8%),
liczba produktow ChNP o 18 (2,9%), liczba produktow ChOG
0 41 (5,8%) liczba produktéw GTS o 7 (13%). Najliczniej cer-
tyfikowanym systemem jest ChOG, nastgpnie ChNP 1 GTS.
Najwiecej produktow zarejestrowano w kategoriach ,,Owoce,
warzywa i zboza” oraz ,sery”. Kategorie ,,produkty migsne”,
,mieso §wieze” oraz ,,oleje 1 thuszcze” sg rdwniez licznie repre-
zentowane (rys. 6). Kraje potudniowej Europy majg najwigk-
szg liczbe rejestracji produktow o ChNP, ChOG i GTS. Prze-
wodza Witlochy 1 Francja (38%), ktore szczyca si¢ dluga
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tradycja krajowej ochrony i promocji produktow. Nastepne sg
Hiszpania, Portugalia i Grecja. Polska zarejestrowata 41 pro-
duktéw: 8 0 ChNP, 23 0 ChOG i 10 0 GTS (rys. 7). We wrze-
$niu 2019 roku dokonano oceny kolejnych 253 produktow
z catego $Swiata: 95 o ChNP, 140 0o ChOG 1 18 o GTS.
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Rys. 6. Liczba rejestracji wedlug kategorii produktu
(DOOR Database, 2019)
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Rys. 7. Liczba rejestracji wedlug krajow (DOOR Database, 2019)

Jak rozpoznac i odrézni¢ zywnos$¢ dobrej jakosci
oraz oznaczong symbolami ChNP, ChOG i GTS
od jej imitacji

Na catym $wiecie wloska zywnos$¢ jest doceniana za wyso-
ka jako$¢, osiagnieta dzigki wielowiekowej tradycji 1 przywia-
zaniu do doskonalosci. Dziedzictwo to zostalo uznane przez
Unie¢ Europejska poprzez oznaczenia ChNP (Chroniona Nazwa
Pochodzenia), ChOG (Chronione Oznaczenie Geograficzne)
1 GTS (Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢). W szczegdl-
nosci znakami tymi opatrzono produkty sektora Zywnos$ciowe-
go, takie jak: sery, $wieze migso, owoce, warzywa, oliwe, ocet,
przyprawy i inne. Wyroby te stanowig odzwierciedlenie regio-
nalnych kultur, w przypadku ktérych swoiste wtasciwosci pro-
duktu nie mogg by¢ odtworzone czy imitowane gdzie indziej.
Jednym ze sposobdéw potwierdzenia autentyczno$ci produktu
jest sprawdzenie, czy na etykiecie widoczne sg oznaczenia
ChNP, ChOG 1 GTS. Znaki te pozwalajag konsumentowi odr6z-
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ni¢ produkt oryginalny od jego imitacji (rys. 8) (Aprile i wsp.,
2012). Zjawisko fatszowania produktow zywnosciowych jest
dobrze znane i szeroko rozpowszechnione. W samej tylko Unii
Europejskiej stosunek podrobionych do autentycznych produk-
tow wioskich bedacych w sprzedazy wynosi 1:1. We Wtoszech,
straty z tego tytulu wynosza obecnie ponad 54 mld euro rocz-
nie, kwota ta znacznie przewyzsza rzeczywista warto$¢ agropi-
ractwa, ktora szacuje si¢ na sze$¢ miliardow euro (Confagricol-
tura, 2019). Roberto Moncalvo, prezes wiloskiego zwiazku
rolnikow Coldiretti (www.coldiretti.it, 2019) podkresla, ze
sze$¢ na dziesig¢ wloskich produktéw zywnosciowych sprze-
dawanych na rynku $wiatowym pochodzi z migdzynarodowego
agropiractwa, ktore za fatszywki ,,Made in Italy” inkasuje 60
mld euro na catym $wiecie. Podrabianie wtoskiej zywnosci
i agropiractwo, czyli handel podrébkami i imitacjami ro$nie
w gwaltownym tempie z roku na rok.
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| cGRATED

Rys. 8. Poddawane lezakowaniu kregi sera Parmigiano-Reggiano (rys. 8a)
oraz przyklad tego jak przemyst spozywczy wykorzystuje nazwe Parmezan
do wprowadzania na rynek produktu, ktéry nie ma nic wspdlnego
z autentycznym Parmigiano Reggiano (rys. 8b).

Zywno$¢ przynoszaca zyski. Wplywy ze wzrostu
sprzedazy produktéw o ChNP i ChOG

Zjawisko podrabiania wloskiej zywnos$ci i agropiractwa jest
powszechne, ale produkowanie artykutéw spozywczych o tradycyj-
nej jakosci jest we Wtoszech nadal optacalne. W przypadku wto-
skich produktéw rolno-spozywczych i wina o ChNP, ChOG i GTS
warto$¢ produkcji i1 eksport wzrastajg pomimo zalewu imitacji tych
produktéw na rynkach miedzynarodowych. Rosnie takze krajowa
konsumpcja, co potwierdza 16. Raport Ismea-Qualivita dotyczacy
produktow zywnosciowych, produktow o ChNP oraz win o ChOG
(ISMEA, 2018). Wedhug danych tego Raportu z 2018 roku, cata
gama produktow ChNP, ChOG i GTS, wiacznie z winami, repre-
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zentowana jest we Wtloszech przez 822 marki, ktére sprzedaty arty-
kuty o warto$ci 15,2 mld euro (wzrost o 2,6% w poroéwnaniu do
2016) 1 wyeksportowaly produkty na kwote 8.8 mld euro (wzrost
o 4,7%). Stanowi to 18% catego wloskiego sektora rolno-
spozywczego 1 21% eksportu wloskiej zywnos$ci 1 wina. Warto$¢
produkcji sektora spozywczego we Wioszech wynosi 6,96 mid euro
(wzrost o 3,3%), konsumpcja osigga 14,7 mld euro (wzrost
0 6,7%), a eksport w 2017 wynidst 3,5 mld euro (wzrost o 3,5%).
Jeszcze bardziej istotne sg dane dla sektora winiarskiego, ktérego
produkcja ma warto$¢ 8,27 mld euro (wzrost o 2%), eksport wynosi
5,26 mld euro (wzrost o 5,8%), natomiast catkowity eksport (w tym
win nieobjetych ochrong nazwy) wynosi 6 mld euro. W 2017 r.
wyprodukowano we Wloszech 2,95 mld butelek wina. Na wloska
jakos$¢ zywnosci sktada si¢ ztozony system liczacy 197 347 pod-
miotow 1 275 konsorcjéw ochrony, podlegajacy systemowi pu-
blicznych organow kontrolnych, ktére w 2017 roku przeprowadzity
ponad 10 tys. inspekcji.

Produkty Zywnosciowe z oznaczeniem geograficznym maja
status preferencyjny w polityce kraju. Walka z podrabiang wto-
ska zywno$cig szkodzi prawom konsumentéw, ale réwniez nara-
za na szwank interesy gospodarcze catego tancucha dostaw zyw-
no$ci. We Wloszech przez wiele lat dazono do zwigkszenia
konkurencyjnos$ci sektora poprzez strategie wsparcia dla gospo-
darstw i gospodarstw agroturystycznych, wzmacnianie eksportu,
zagwarantowanie bezpiecznego 1 zréwnowazonego tancucha
dostaw, jednoczesnie tworzac nowe miejsca pracy dla miodych.
System chronionych oznaczen geograficznych zwigzany w duzej
mierze z wloska wsig stanowi mocne wsparcie dla wloskiej go-
spodarki rolno-spozywczej i przyczynia si¢ do umocnienia re-
nomy produktéw ,,Made in Italy” w §wiecie. Z ciekawostek, kto-
re znalazly si¢ w Raporcie Ismea-Qualivita nalezy wspomniec,
ze dwa najpopularniejsze wloskie sery zajmuja pierwsze miejsce
pod wzgledem wartosci produkcji 1 warto$ci konsumenckiej. Ser
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o ChNP Parmigiano Reggiano dominuje jezeli chodzi o wartos$¢
produkcji (1,34 mld euro, 13,7% wzrost cen producentow
w 2017 r.). Najwyzszg wartos¢ konsumencka posiada ser Grana
Padano (2,91 mld euro, wzrost 0 33,7% w 2017 r.). Najpopular-
niejszym produktem eksportowym o ChOG jest Ocet balsa-
miczny z Modeny (92% catkowitej produkcji przeznaczonej na
eksport, wzrost 0 2% w 2017 r.). Sposrdéd win, najwigkszy ob-
rot wykazuje Prosecco ChNP (631 min euro), natomiast naj-
wickszg warto$¢ luzem ma Brunello di Montalcino, ktérego
ceny w 2017 roku wzrosty o 18%.

ChNP, ChOG i GTS
w internecie i mediach spoteczno$ciowych

Nowoscig ostatnich dwoch lat jest zainteresowanie oznacze-
niami ChNP, ChOG i GTS w internecie i mediach spoteczno$cio-
wych. W ostatniej dekadzie zainteresowanie produktami oznaczo-
nymi symbolami ChNP, ChOG i GTS znacznie wzrosto. Tematyka
zywnosci wysokiej jako$ci w internecie nadal cieszy si¢ duza popu-
larno$cig. W ostatnich dwoch latach liczba produktow o ChOG
z oficjalnymi kontami w mediach spotecznosciowych wzrosta
0 60%. W ciagu roku zalogowato si¢ 64 mln uzytkownikéw zainte-
resowanych produktami o ChOG. 52% produktow o ChOG posiada
co najmniej jeden profil spotecznosciowy (420 w pordwnaniu do
268 w 2016 roku, wzrost o 60%), natomiast 61% produktow posia-
da oficjalng stron¢ internetowag (501 wobec 412 w 2016 roku,
wzrost o 22%). Analiza pierwszej setki wloskich produktow
o ChOG pokazuje, ze w ciggu roku 1 milion uzytkownikéw inter-
netu wygenerowato 2,4 miliona wpiséw, ktore mialy ponad 64 mi-
liony odbiorcoOw na catym $wiecie.

Produkty oznaczone jako ChNP, ChOG i GTS s3 ambasado-
rami wloskiej kultury na §wiecie. To cata gama produktéw opo-
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wiadajaca o kraju, ktory wraz z obszarami, ktorych te wyroby
pochodza, staje si¢ magnesem dla turystow. To szczegdlna rola,
ktora moga odgrywaé tylko marki terytorialne, niemajace sobie
rownych wsrod marek korporacyjnych. To dzigki nim zywnos$¢
jest silg napedowa wioskiej turystyki.

Oddziatywanie terytorialne produktow
o ChNP, ChOG i GTS

Wszystkie wloskie prowincje osiagaja korzysci ekonomiczne
z systemu ChNP, ChOG i GTS. Czotowe 4 regiony generuja 2/3
zyskow z produktow z oznaczeniem geograficznym.

Nie ma we Wiloszech prowincji, ktora nie odczuwataby go-
spodarczych skutkow tancucha dostaw produktéw o ChOG. Sys-
tem ten znaczaco oddzialuje na caty kraj, cho¢ jest mocno skon-
centrowany terytorialnie. Najwazniejsze gospodarczo regiony
koncentrujg si¢ w potnocnych Wtoszech (Wenecja Euganejska,
Emilia-Romania, Lombardia i Piemont) i to one tworzg blisko
65% krajowego sektora produktow o ChOG.

Gospodarka obejmujaca produkty o ChNP wspiera
kulturalny, turystyczny i spoteczny rozwo6j kraju

Gospodarka obejmujagca produkty o ChNP wykazuje na prze-
strzeni lat ciggla tendencje wzrostowg, pomimo niedawnych kry-
zysow finansowych i recesji. Produkty o ChNP, ChOG i GTS
petnig ,,nowg role” na terytoritum Wioch, stajac si¢ punktem ciez-
kosci dla wzrostu nie tylko gospodarczego. Analiza duzych zbio-
row danych gospodarczych i spotecznych oraz aktywnosci cyfro-
wej W internecie (sieci spotecznosciowe, fora, wiadomosci, blogi)
pokazuje, ze produkty o ChNP, ChOG i GTS dziataja w trzech
wymiarach: kulturalnym, turystycznym i spotecznym.
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Znaczenie kulturalne produktéow
o ChNP, ChOG i GTS

Pierwszym wymiarem produktow z oznaczeniem geograficz-
nym, ktory wyltania si¢ z analizy informacji dostepnych w interne-
cie jest wymiar kulturalny. Obszar ten obejmuje nie tylko znane
aspekty tradycji, ktora od zawsze towarzyszy typowym produk-
tom, ale rowniez rozne elementy zwigzane ze sztuka, architektura,
historig i $rodowiskiem. Aktywno$¢ cyfrowa w odniesieniu do
oznaczen geograficznych to swojego rodzaju kulturalny megafon
albo medium do szerzenia kultury danego kraju. Zjawisko to stale
ro$nie ze wzgledu na jako$¢ produktéow przy wyborze zywnosci
oraz rosngcg atrakcyjno$¢ regiondow dla turystow.

Znaczenie turystyczne produktow
o ChNP, ChOG i GTS

To wlasnie w obszarze turystyki ujawnito si¢ znaczenie pro-
duktéw z oznaczeniem geograficznym, ktore stanowig synteze
roznych regiondw pod wzgledem promocji 1 dos§wiadczen tury-
stycznych. We Wloszech turystyka zwigzana z produktami
o ChNP odgrywa strategiczng role, generujac ponad 200 wyda-
rzen skoncentrowanych na produktach, 150 szlakow i aktywnych
drog, ponad 600 zasobow kulturowych nieodlacznie wigzacych
si¢ z dziedzictwem kulinarnym, oraz 17 nowych propozycji do
interaktywnych spotkan ze Srodowiskiem wiejskim. Turystyka
tego rodzaju jest kazdego dnia wzbogacana o nowe dzialania
dzigki bezposredniemu wsparciu konsorcjow ochrony (Consorzi
di tutela) oraz firm tancucha dostaw ChNP, ChOG i GTS, ktore
zajmujg si¢ nie tylko realizacja historycznych inicjatyw (festiwali,
spotkan, itp.), przyciagajacych tysigce ludzi na dane terytorium,
ale rowniez promujg nowe dzialania w tym zakresie. Ten poten-
cjat rozwojowy jest realizowany przez firmy, ktore wzorujac si¢
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na do$wiadczeniach sektora winiarskiego zainwestowaty w mo-
dernizacje¢ przestrzeni publicznej, czynigc z zaktadéw produkcyj-
nych centra turystyczne ze szlakami muzealnymi oraz punktami
sprzedazy bezposredniej. Obszar ten stanowi doskonatg synteze
kultury i turystyki. Zachowanie i umacnianie dziedzictwa oraz
zasobOw regionalnych stato si¢ priorytetem dla tancucha dostaw
ChNP, ChOG 1 GTS. Jest to sposdb na umacnianie dziedzictwa
kulturalnego, ktore w innym wypadku zostaloby utracone lub za-
pomniane. Tego typu rozwigzania powinny znalez¢ swoje miejsce
takze w zapisach Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich w celu
wzmocnienia wspotpracy miedzy firmami, konsorcjami 1 regio-
nami wiejskimi.

Znaczenie spoteczne produktow
o ChNP, ChOG i GTS

Multidyscyplinarny wymiar spoteczny, o ktorym przypomina-
ja zarowno konsumenci na rynkach rozwinigtych, jak i lokalne
spotecznosci, jest rowniez wynikiem dazenia firm do brania wigk-
szej odpowiedzialnosci. W wielu regionach promujacych projekty
o znaczeniu ekologicznym 1 spolecznym firmy wytwarzajace pro-
dukty o ChOG odgrywaja gléwna role. Prowadza badania nauko-
we, zajmujg si¢ doradztwem 1 edukacja, promujac zdrowe odzy-
wianie i sport.

Whnioski i wyzwania dotyczace produktow
o ChNP, ChOG i GTS

Nalezy stwierdzi¢, ze nowy obszar wartosci tworzonych przez
oznaczenia geograficzne stoi przed dalszymi wyzwaniami 1 moz-
liwo$ciami. Ten rozszerzony wymiar gospodarki zwigzanej z pro-
duktami o ChNP z pewno$cig wymusza na wszystkich podmio-
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tach systemu wigkszg odpowiedzialno$¢ niz dotychczas. Sprosta-
nie tym wyzwaniom nie tylko pozostaje gospodarczym celem
firm, ale réwniez nabiera warto$ci strategicznej dla pozostalych
podmiotow w regionie, takich jak spotecznosci i wladze lokalne.
Dlatego konieczny jest krok naprzod ze strony sektora bizneso-
wego wspieranego przez dziatania polityczne pozwalajgce na roz-
poznanie nowych potrzeb w Europie i na §wiecie.

Nie nalezy zapomina¢ o amerykanskim neoprotekcjonizmie,
ktory jest sygnatem alarmowym réwniez dla sektora rolno-
spozywczego ze wzgledu na ryzyko ponownego wprowadzenia
podatkow. Niezwykle wazna jest takze kwestia poruszana
w gremiach ONZ, a dotyczaca dodatkowego opodatkowania
produktow o wysokiej zawarto$ci tluszczu, soli i cukru. Nalezy
przeciwstawi¢ si¢ promocji zywnos$ci przetworzonej, ,,szZtucznej
i laboratoryjnej”, a wspiera¢ produkty regionalne, wytwarzane
tradycyjnie od pokolen.

Wreszcie, na skutek popularnosci mediéw spotecznosciowych
informatycznych, w centrum wloskiej debaty publicznej pojawia
si¢ tez kwestia tzw. systemu blockchain w sektorze zywnoscio-
wym. Konsumenta interesuje w coraz wigkszym stopniu kwestia
przejrzystosci fancucha dostaw, ktory moze $ledzi¢ 1 kontrolowac
za posrednictwem internetu. Takie rozwigzanie umozliwia bezpo-
sredni kontakt z produktem, gwarantujac jego identyfikowalnos¢.
Przeprowadzone analizy rynku wskazuja, ze w ciagu najblizszych
kilku lat system blockchain zmieni podejscie milionéw ludzi do
zakupu zywnoS$ci. Bedzie to miato duze znaczenie takze dla pro-
duktéow o ChNP, ChOG i GTS.

Podsumowanie

Unia Europejska (EU) promuje trzy rodzaje znakow jakosci
dla produktéw rolnych i srodkéw spozywczych, okreslajac je
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mianem: Chronionej Nazwy Pochodzenia (ChNP), Chronionego
Oznaczenia Geograficznego (ChOG) i Gwarantowanej Trady-
cyjnej Specjalnosci (GTS) (European Commission, 2013). Po-
trzeba zajecia si¢ tym tematem wynika z rosnacej wiedzy kon-
sumentow dotyczacej systemu wykorzystywanych oznaczen oraz
z zainteresowania zalezno$cig mie¢dzy stosowaniem znakow ja-
kos$ci a zyskami ze sprzedazy zywnos$ci. W pierwszej czesci pra-
cy wyszczegoOlniono przepisy unijne, wlasciwe organy odpowie-
dzialne za kontrole urzgdowe oraz zdefiniowano trzy rodzaje
oznaczen jakosci na przykladzie zywnosci wiloskiej 1 polskie;j.
Wykorzystano unijng baz¢ danych DOOR produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych, przedstawiono oznaczenia jako$ci we-
dhug rodzaju, kraju 1 kategorii produktu oraz prognozy dla mie-
dzynarodowej przysztosci oznaczen typu ChNP, ChOG i GTS.
Uwzgledniono opublikowane i ztozone wnioski dla 253 produk-
tow (17,4%) oraz produkty juz zarejestrowane. Podkreslono zna-
czenie Wtoch, Francji 1 Hiszpanii, ktore zarejestrowaty ponad
50% wszystkich oznaczen 1 pod wzgledem ilosci artykutow
chronionych sa dominujacymi krajami na swiecie. Wskazano, ze
najcze¢sciej rejestrowang kategorig produktéw oznaczong ChOG
sg owoce, warzywa 1 zboza, oraz sery oznaczone ChNP. W dru-
giej czesci opracowania omowiono aspekty zarzadzania znakiem
ChNP w warunkach wtoskich w powigzaniu z obserwowanym
w ostatnich latach rozwojem kulturalnym, turystycznym i spo-
tecznym. Omowiono istotno§¢ mediéw spolecznosciowych,
a wérdd nich internetu w promocji i dyskusji na temat znaczenia
ChNP, ChOG, GTS oraz jakos$ci produktow. Wiedza docierajaca
do konsumenta za posrednictwem tych publikatorow nie tylko
utatwia wybor zywnosci, ale takze przyczynia si¢ do jej propa-
gowania poza granicami Wloch i Europy. Oszacowano takze
w dobie gwaltownie rosngcego handlu imitacjami zywnosci wy-
sokiej jakosci skale jej falszowania i1 agropiractwa we wloskim
sektorze zywnosci.
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Skonstatowano, ze przyszite zagrozenia i wyzwania, przed ja-
kimi stoja oznaczenia jako$ci, obejmuja neoprotekcjonizm ptyna-
cy z USA, kraju nieposiadajgcego oznaczen jakosci. Jest to sygnat
alarmowy dla sektora rolno-spozywczego, wigzacy si¢ z ryzykiem
ponownego wprowadzenia podatkow czy faworyzowania ,,zyw-
nosci laboratoryjnej lub sztucznej”, kosztem zywnos$ci tradycyj-
nej, nieprzetworzonej, opartej na produktach wykorzystywanych
od pokolen i przypisanych do odpowiednich regionéw geogra-
ficznych, co stanowi zagrozenie dla sektora produktow o ChNP,
ChOG 1 GTS. Podkreslono, Zze oznaczenia jakoSciowe Zywnosci
majg ogromne znaczenie dla zdrowia i diety cztowieka.

How PDO, PGI and TSG label can improve the profit of food

Summary

European Union (EU) promotes three types of quality labels for agricultur-
al products and foodstuffs: Protected Designation of Origin (PDO), Protected
Geographical Indication (PGI) and Traditional Speciality Guaranteed (TSG)
(European Commission, 2013). The reason for treating this theme started from
the fact that the level of knowledge of the system and its symbols by the con-
sumers is increasing and there is an interest to know how these quality labels
can increase profit by food. In the first part of the document, is possible to find
the specification of regulations of European Community, the competent author-
ities for official controls, and the definition of the three types of quality labels,
with some examples of quality labels food in Italy and Poland. Using DOOR
database (Database for agricultural products and foodstuffs in EU countries)
distribution of quality labels among types, countries and category of products
are showed, predicting the future world dimension of PDO/PGI/TSG labeling,
considering published and applied news designations that are +17.4% (+253
products), respect to the actual registered labels. Dominant countries in number
of labels are Italy, France and Spain having registered over 50 % of all labels.
The most frequent product class is Fruits, vegetables and cereals for PGI and
Cheeses for PDO. In the second part of the document, a discussion and dimen-
sion of the PDO-Economy, in the Italy circumstances, is provided, with some
links on the cultural, tourist and social growth evidenced in the last years. The
new aspect related with quality labels is provided regarding web and social
tools to promote e discuss about PDO/PGI/TSG and territories showing as the
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quality labels have potential to communicate with consumers and facilitate their
food purchases, but it is necessary to improve their knowledge and promotion
in the world, outside of Italy and Europe. Indeed, the Imitation phenomena as,
Italian sounding and food piracy are quantified for the Italian food sector know-
ing the trade of fake and imitations is increasing dramatically. In conclusion,
future risks and challenges for quality labels are described as: the neo-
protectionism, which is spreading from USA (country with zero quality labels),
which sounds like an alarm bell also for the agri-food sector due to the risk of
reintroduction of taxes; or, the risks of favoring a metabolic approach based on
"lab-food” or “artificial food” in contrast to the wide range of values contained
in the centuries-old typical products and IG; or, the challenge provide by the
blockchain that will be able to change the approach to food spending and not
just millions of people and that it will also involve the PDO, PGI and TSG
sector. In every case the quality labels confirm their huge potential as key tools
in the future of human diet, of social and environmental needs associated at
a increasing profit business over the world.

Key words: Italy PDO, PGI, TSG products, label vs. market, web and social
impact of quality foods.

Stowa Kkluczowe: wiloskie produkty o ChNP, ChOG, TGS, marka produktu,
zyski, promocja i znaczenie medidow spotecznosciowych.






Portugalskie mig¢so z oznaczeniem
ChNP i ChOG oraz rasy lokalne

Portuguese PDO / PGI meat and local breeds

Znaczny procent ekstensywnej produkcji bydta, owiec, koz,
swin 1 kur w Portugalii opiera si¢ na uzytkowaniu zwierzat, roz-
nych gatunkoéw na potnocy i potudniu kraju. Charakteryzuja si¢
one dobrymi cechami macierzynskimi, odpornoscig na trudne
warunki, niska wyrostowoscia, doskonatym przystosowaniem do
srodowiska bytowania, a w szczegdlnosci do naturalnie produko-
wanej lokalnej paszy.

Poniewaz portugalskiej gospodarce trudno jest konkurowaé
pod wzgledem ilosci czy kosztéw produkeji, alternatywa moze
by¢ réznorodnos¢ 1 jakosé, ktore moga stymulowac¢ dziatalnos$é
rolnicza na obszarach o niekorzystnych warunkach gospodaro-
wania oraz tworzy¢ regionalng warto$¢ dodang przyczyniajaca
si¢ do zrbwnowazonego rozwoju. Zasoby genetyczne zwierzat
sa sktadnikiem réznorodnosci biologicznej w rolnictwie 1 wno-
szg duzy wkiad w uslugi ekosystemowe. Hodowcy zwierzat
oferujacy te ushugi sg jednak czesto marginalizowani, izolowani
od rynkéw, nie uczestniczag w procesach decyzyjnych (Leroy
i wsp., 2018)

Drobni rolnicy, ktérzy odgrywaja wazng role w produkcji
zywnosci, dysponuja ograniczonymi zasobami ekonomicznymi
1 technologicznymi i nie maja szans konkurowa¢ cenami jed-
nostkowymi z duzymi producentami. Byt to jeden z powodow
porzucania gruntdw i rosngcego ryzyka pustynnienia duzych
obszaréw wiejskich, powodujac zachwianie rownowagi ekosys-
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temu. Wcigz rosnie potrzeba produkcji migsa dobrej jakosci,
ktére oprocz wlasciwosci organoleptycznych ma dziatanie proz-
drowotne. Konsumenci chcg zrdwnowazenia zasoboOw zywnosci
oraz pozyskiwania jej zgodnie z normami etyki, w tym produkcji
niemajacej negatywnego wptywu na dobrostan zwierzat, srodo-
wisko 1 byt mniej zamoznych producentow. Systemy lesnopa-
stwiskowe 1 ekstensywne rozwigzuja wszystkie te problemy,
zapewniajac jednoczesnie korzy$¢ w postaci zwiekszenia pro-
dukcji w dtuzszej perspektywie.

Produkty z oznaczeniem geograficznym maja za zadanie
wspiera¢ réznorodno$¢ gospodarcza i wzmacnia¢ znaczenie lo-
kalnej zywnosci; wzmacnia¢ rozwoj i tozsamos$¢ regiondw; wspie-
ra¢ rozw@j obszarow wiejskich poprzez wzrost przychodow
I zwigkszenie mozliwos$ci zatrudnienia; wspiera¢ dostepno$é zyw-
nosci wysokiej jakosci; by¢ cennym narzedziem marketingowym,;
przyciagac i rozwijac turystyke ekologiczng i kulturowa; by¢ istot-
nym narzedziem w rekach lokalnych producentow, réznicujacych
swoja oferte dzigki jako$ci oraz stosujacych ekonomig skali w pro-
wadzone] dzialalnosci (Moruzzo, 2009). Produkty ChNP/ChOG
stanowig warto$¢ dodang dla lokalnych zasobow genetycznych
zwierzat hodowlanych. W niektorych przypadkach, nawet w po-
czatkowej fazie projektow pozyskujacych lokalne rasy, produkty
te moga by¢ uzyteczne dla hodowcow, miedzy innymi dzigki
,symbolicznym 1 kulturowym elementom”, ktére moga przycig-
gna¢ nowych hodowcdéw oraz pomdc w ochronie zagrozonych ras
lokalnych (Casabianca i wsp., 2010).

W krajach z duza liczbg zarejestrowanych produktow
ChNP/ChOG (Francja, Niemcy, Hiszpania), wkiad tych produk-
tow jest niewielki, ale ekonomicznie znaczacy, stanowigc od 5
do 15% obrotu sektora rolno-spozywczego (Zjalic i wsp., 2012).

Niniejsze opracowanie prezentuje krotka charakterystyke zwie-
rzat gospodarskich, produkcji, spozycia migsa, zasobow genetycz-
nych zwierzat oraz produktéw o ChNP i ChOG w Portugalii.
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Zwierzeta gospodarskie, produkcja i spozycie migsa
w Portugalii

Powierzchnia kontynentalnej Portugalii wynosi 8 878 952 ha,
z czego okoto 3,6 min ha zajmujg uzytki rolne (UR), na ktore skta-
daja si¢ uprawy czasowe (30%), uprawy trwate (20%) 1 trwale
uzytki zielone (50%). Liczba gospodarstw, wynoszaca niewiele
powyzej 305 000, stale si¢ zmniejsza (spadek o 13% od roku 2009
do 2013). Tymczasem S$rednia wielkos¢ gospodarstwa wykazuje
tendencj¢ wzrostowa, rosngc w tym samym okresie z 12,1 ha do
13,8 ha UR. Wielko$¢ gospodarstw w kontynentalnej czgsci Portu-
galii wynosi od 6,5 ha w Regionie Centralnym do 57,2 ha w Alen-
tejo. Pod wzgledem struktury dominujg gospodarstwa mate — okoto
72% z nich ma mniej niz 5 ha UR, co odpowiada 9% catkowitej
powierzchni UR. Z drugiej strony 67% UR skupia si¢ w 4% gospo-
darstw, ktorych powierzchnia przekracza 50 ha (GPP, 2016).

LISBON
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natural constraints (not moutain

Other areas affected by
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Rys. 1. Mapa Portugalii kontynentalnej z podzialem na regiony ze
wskazaniem obszaréw gorskich i obszaréw o specyficznej charakterystyce
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Populacja zwierzat hodowlanych

W roku 2018 populacja zwierzat hodowlanych w Portugalii
obejmowata 1,6 mln sztuk bydta, ponad 2,2 min owiec, 2,2 min
$win oraz 330 tys. koz (tabela 1).

Tabela 1. Populacja bydla, $win, owiec i kéz w Portugalii (*10°)

w roku 2018 (INE, 2019)

Bydlo Swinie Owce Kozy

5] — - = -
s sBlglz| 5 |2z| 8|35zt
3 | 22| S 2 3 S 3 g 3 | 2¢a
x |Re| = &) o - o s o S
1632 | 235 | 487 | 497 | 2205 | 236 | 2208 | 1638 | 333 | 276

W kontynentalnej cz¢s$ci poéinocnej Portugalii oraz na Azorach
dominujg rasy bydta mlecznego, natomiast rasy mig¢sne przewaza-
ja w Regionie Potnocnym 1 Alentejo (GPP, 2018). Stada bydta
sktadajg si¢ gtownie z cielat (30,5%), kréw mamek (29,8%)
1 krow mlecznych (14,6%), w wigkszosci rasy holsztynskiej, kto-
rych liczba maleje (rys. 2).
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Rys. 2. Zmiany w populacji kréw mlecznych i mamek
(Oprac. na podstawie: INE, 2019)
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Trzoda chlewna jest skoncentrowana w regionach Ribatejo
i Oeste, ma réwniez znaczny udzial w regionach Alentejo i Beira
Litoral. Sg to gtownie tuczniki oraz prosieta o masie ciala ponizej
20 kg (GPP, 2018).

Na populacj¢ owiec sktadajg si¢ gtownie maciorki hodowlane
ras niemlecznych, a gléwnym regionem produkcji jest Alentejo
(GPP, 2018). Populacja koz jest rozproszona na calym terenie
kontynentalnej Portugalii: Alentejo, Beira Interior, Ribatejo
e Oeste, Tras-0s-Montes, Entre Douro e Minho i Beira Litoral.
Liczba owiec i koz maleje (rys. 3).
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Rys. 3. Zmiany w populacji loch, maciorek i kéz
(Oprac. na podstawie: INE, 2019)

Ubdj, spozycie migsa i poziom samowystarczalnosci

W Portugalii liczba zwierzat rzeznych ubitych w 2018 roku
byla nastgpujaca: 384 701 szt. bydta, 5 550 127 $win, 759 210
owiec i 101961 koz (tabela 2).

Produkcja wotowiny (94*10° ton) wzrosta o 3,1%, cieleciny
zmalata o 1,5%, natomiast produkcja wotowiny z dorostych
zwierzat zwigkszyta si¢ o 4,6%, gldwnie ze wzgledu na ubdj
jaléwek 1 krow (ktéry wzrost odpowiednio o 11,4% i 6,6%)
1 zwigkszong produkcje wolcoéw (wzrost o 1,5%) w stosunku do
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roku 2017. W poréwnaniu do roku 2017 produkcja wieprzowi-
ny wzrosta o 1,4% do 361*103 ton, przy czym najwiecej zwie-
rzat ubijano w kategorii prosiat, tucznikow i $win hodowla-
nych. Zanotowano istotny wzrost ostatniej kategorii (0 27,7%).
Produkcja migsa owczego (9.4*10° ton) spadta o 0,9% w po-

roOwnaniu do 2017. Populacja koéz wzrosta o 0,9% w wyniku
uboju cigzszych zwierzat.

Tabela 2. Ubéj bydla, Swin, owiec i kéz w Portugalii

(INE, 2019)
Bydlo )
Swinie Owce Kozy
Portugalia| Razem | Cieleta | Doroste
szt. | t |szt.| t |szt.| t | szt t [szt.| t |szt.| t
305 82 el 8 e 8
| Q| 2| J| |G| Q| | o] m| S| 9
2017 ~ g N ~ 2 e Q © N bl | Q@
3 2 N I8 T8RS
Slel 9 g8 s 8|58l el 8
~| 8l o] §| o & b O N | O T
2018 sl gl ol a2 | «] B ]l o] Y| o] &
B3 SN QR B gl
%zmian |19 (3.1|-21|-15|4.1(46| 14 |14 |-42|-09|0.9 |3.8

W 2018 roku, catkowita konsumpcja mi¢sa i podrobéw na
mieszkanca Portugalii wyniosta 117,4 kg, a w ciggu ostatnich
35 lat niemal si¢ podwoita (GPP, 2018). W roku 2009 spozycie
na mieszkanca osiggneto 113,7 kg, nastepnie uleglo obnizeniu
do roku 2013, by powroci¢ do dawnego poziomu w ciggu ostat-
nich pigciu lat (rys. 4).
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Rys. 4. Spozycie migsa i podrobow na glowe mieszkanca (kg/rok),
(INE, 2019)

Konsumpcja wolowiny spadta, w szczeg6lnosci w latach
2012/2013, czesciowo wracajac do dawnego poziomu w ostat-
nich pieciu latach (GPP, 2018; INE, 2019). Sektor wotowiny jest
w wiekszym stopniu uzalezniony od importu, ktory w 2018 roku
wyniost 53,8% (rys. 5) (INE, 2019).

Wieprzowina jest najczg¢$ciej spozywanym migsem w Por-
tugalii. Jej spozycie spadato w latach 2010-2013, by czg$ciowo
powrdci¢ do dawnego poziomu w okresie 2014-2018. Poziom
samowystarczalnos$ci ulegt znaczacej poprawie z 68,6% w 2015
roku do 73,9% rok pdzniej (GPP, 2018), a nastepnie obnizyt si¢
do 69,1% w roku 2018 (INE, 2019).

Spozycie migsa owczego 1 koziego od 2018 roku uleglo ob-
nizeniu. Catkowita konsumpcja w 2016 roku wyniosta zaledwie
2,2 kg (GPP, 2018), w porownaniu do 2,5 kg w roku 2018
(INE, 2019). Poziom samowystarczalnosci wzrést z 79,2%
w 2015 roku do 80,8% w 2018 roku (GPP, 2018; INE, 2019).

Dréb jest drugim z najczesciej spozywanych migs w Portu-
galii, jego konsumpcja w ciaggu ostatnich czterech lat rosta.
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Spozycie na mieszkanca wykazuje podobng tendencj¢ wzro-
stowg, 44,7 kg/mieszkanca/rok w 2018 roku (GPP 2018; INE,
2019). Poziom samowystarczalnosci wahat si¢ nieznacznie, spa-
dajac z 87,2% w 2015 roku do 86,8% w roku 2016 (GPP, 2018)
i 86,2% w roku 2018 (INE, 2019).
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Rys. 5. Podaz wybranych produktow mie¢snych (%) w 2018 r.
(INE, 2019)
Lokalne
rasy portugalskie

Na poétnocy Portugalii znajduja si¢ niewielkie stada krow ma-
mek lokalnych ras (rasa Minhota w rejonie nadbrzeznym; rasy
Barrosa, Cachina i Maronesa w potnocnej czesci; rasa Mirandesa
na pétnocnym wschodzie. Rasy Arouquesa, Marinhoa i Jarmelista
wystepuja w srodkowej czesci kraju, a na potudniu duze stada ras
rodzimych (Alentejana, Brava, Mertolega i Mertolenga), rasy
rzadkie (Algarvia i Garvonesa) oraz krzyzowki z egzotycznymi
rasami migsnymi (Araujo 1 wsp., 2014). Wreszcie na Azorach
wystepuje rasa Ramo Grande. Rasy te, bedace w typie migsnym,
sg uzywane jako linie mateczne do hodowli w czystosci rasy 1 do
krzyzowania towarowego (rYys. 6).
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Liczba krow wpisanych do ksiegi hodowlanej r6ézni si¢ dla
kazdej z szesnastu ras, wahajac si¢ od 4 dla rasy Algarvia do
14 940 dla rasy Mertolenga (tabela 3).

Tabela 3. Portugalskie rasy bydla — stan i stopien zagrozenia
(SPREGA, 2019; Portaria 55/2015)

Krowy (szt.)
Ryzyko
Rasa Ksiega | Hodowla | Samce | Reproduktory erozji
Razem| hodowlana |w czystosei| (SZt.) (szt) genetycznej
Book rasy
Alentejana |24148| 13395 8874 220 147 Srednie
Algarvia 5 4 3 1 2 Wysokie
Arouquesa | 5168 4350 3750 126 1180 Wysokie
Barrosi 8821 | 7648 6761 348 1974 Srednie
Eir;;’a de 1881 7333 6029 | 339 103 Srednie
Cachena 7900 6516 6087 255 600 Wysokie
Garvonesa | 873 788 680 24 12 Bardz_o
wysokie
Jarmelista | 180 | 171 171 17 21 Bardzo
wysokie
] Bardzo
Marinhoa | 1278 1087 862 68 283 .
wysokie
Maronesa | 4904 4343 3874 153 1026 Srednie
Mertolenga |29402| 14940 7236 | 225 206 Srednie
Minhota | 8916 | 6383 6040 | 158 1557 Srednie
Mirandesa | 5402 4990 4087 274 353 Wysokie
Preta 4290 2638 1823 79 31 Wysokie
Ramo 1420 | 1330 622 | 77 261 -
Grande
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W Portugalii wystepuje szesnascie lokalnych lub rodzimych
ras owiec (rys. 6), klasyfikowanych wedlug rodzaju welny i bu-
dowy (Carolino i wsp., 2010). Merina (wela cienka i1 bardzo
cienka), Bordaleira (welna $rednio gruba) lub Churra (welna gru-
ba). Wigkszos$¢ z nich reprezentuje typ migsny 1 uznawana jest za
zagrozong (Cerqueira i wsp., 2011). Liczba dorostych samic wpi-
sanych do ksiegi hodowlanej r6zni si¢ dla kazdej z szesnastu ras
i wynosi od 597 dla rasy Churra do Campo do 17 767 dla Serra da
Estrela (tabela 4).

Tabela 4. Portugalskie rasy owiec — stan i stopien zagrozenia
(SPREGA, 2019; Portaria 55/2015)

Maciorki (szt.)

Rasa . Hodowla | Samce | Reproduktory RS:,Z};I.(iO
Ksigga coi | (Szt.) (szt.) eroz)
w czystosci . : i
hodowlana genetycznej
rasy
1 2 3 4 5 6

Bordaleira
Entre Douro 4569 4 554 255 221 Wysokie
e Minho
Campaniga 9708 7371 532 36 Srednie
Churra 2263 1824 71 20 Bardzo
Algarvia wysokie
ggg;;aa 3477 2901 124 34 Wysokie
%‘;’r;r%iaen o 14203 | 13139 | 547 131 Srednie
Churra do 597 474 35 6 Bardzo
Campo wysokie
f/lr:ﬁ:g‘ do 4413 4295 203 73 Wysokie
Churra
gf;;giqana 11995 | 10801 | 419 111 Srednie
Branca
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1 2 3 4 5 6
Churra
Galega 2 682 2390 121 34 Bardzo
Bragangana wysokie
Preta
Churra
Galega 6 455 6 455 192 66 Wysokie
Mirandesa*
Churra 1 6ay 2634 105 35 Bardzo
Mondegueira wysokie
Merina 10 042 10042 | 612 27 Srednie
Branca
Merina Preta| 14517 14 517 756 63 Srednie
Merinoda | .45 4080 | 302 43 Srednie
Beira Baixa
Saloia 3513 2943 103 11 Wysokie
Serra 17 767 17767 | 1185 205 $rednie
da Estrela
* Rok = 2017

Portugalia ma sze$¢ lokalnych ras koz (cztery mleczno-
migsne, dwie migsne) rozproszonych w catej kontynentalnej cze-
sci kraju, glownie w Alentejo, Beira Interior 1 w Regionie Pdinoc-
nym (Matos, 1990). Lokalne portugalskie rasy k6z miaty kluczo-
we znaczenie dla osiedlania si¢ populacji w biednych obszarach
wiejskich, pomagajac w zachowaniu tradycji spolecznej i kultu-
rowej oraz w zrownowazonym zarzadzaniu $rodowiskiem wiej-
skim. Przyczynilo si¢ to do powstania systemow hodowlanych,
ktore znajdujg si¢ w rownowadze ze Srodowiskiem 1 zmniejszajg
ryzyko pozarow (Carolino 1 wsp., 2017b).

Liczba dorostych samic zarejestrowanych w ksiedze hodow-
lanej waha si¢ od 1 429 dla Preta do Montesinho do 16 897 dla
rasy Serrana (tabela 5).
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Tabela 5. Portugalskie rasy koz — stan i stopien zagrozenia
(SPREGA, 2019; Portaria 55/2015)

Kozy (szt.) Ryzyko
Hodowla | Samce | Reproduktory .
Rasa Ksiega <. R ¢ erozji
w czystosei | (SZt) (szt.) netveznei
hodowlana genetycznej
rasy
Algarvia 3514 2 897 141 54 Wysokie
Bravia 11 204 9645 426 88 Srednie
Charnequeira| 3405 2175 208 43 Wysokie
Preta Bardzo
Montesinho 1429 1136 72 29 wysokie
Serpentina 5713 4 850 748 48 Wysokie
Serrana 16 897 14 561 739 202 Srednie

W Portugalii sg trzy lokalne rasy §win przystosowane do spe-
cyficznych warunkéw Srodowiskowych, a ich migso ma szerokie
zastosowanie kulinarne (Aratjo i wsp., 2017). Liczba dorostych
samic wpisanych do ksiegi hodowlanej waha si¢ od 171 dla rasy
Malhado de Alcobaga do 6 989 dla Alentejana (tabela 6).

Tabela 6. Portugalskie rasy §win — stan i stopien zagrozenia
(SPREGA, 2019; Portaria 55/2015)

Swinie (szt.)

Samce | Reproduktory Ryzyko
Rasa Ksiega HOdOWIra .| (szt) (szt.) erozji
hodowlana | % c2ystosci genetycznej

rasy

Alentejana 6 989 6 989 513 83 Wysokie

Bisara 5988 2882 | 591 185 Bardzo

wysokie

Malhado Bardzo

de Alcobaga 1 171 14 10 wysokie
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Kraj posiada cztery rasy drobiu, wigkszo$¢ z nich koncen-
truje si¢ w pdtnocno-zachodniej cze¢sci kontynentalnej Portuga-
lii, a ich chéw odbywa si¢ w tradycyjnych systemach produkcji
kojarzonych z gospodarstwami nietowarowymi i matymi go-
spodarstwami rodzinnymi (Soares i wsp., 2015). Populacja kur
waha si¢ od 742 dla rasy Branca do 3 835 dla rasy Pedrés Por-
tuguesa (tabela 6).

Tabela 7. Portugalskie rasy drobiu — stan i stopien zagrozenia
(SPREGA, 2019; Portaria 55/2015)

Kury (szt.) Rvzvk
yzyko
Breed Kei Hodowla |Samce | Reproduktory erozji
sigga | czystosci (szt.) (szt.) t .
hodowlana genetycznej
rasy
Amarela | 2381 2381 | 990 165 Bardzo
wysokie
Branca 742 742 230 98 Bardzo
wysokie
Pedrés 3835 3835 | 1852 263 Bardzo
Portuguesa wysokie
Preta 3825 3825 | 1744 253 Bardzo
Lusitanica wysokie

Portugalskie mig¢so i produkty migsne
z oznaczeniem ChNP i ChOG

Portugalia jest krajem zorientowanym na produkty ChNP
1 ChOG, o czym $wiadczy duza ich liczba i $rednie tempo wzrostu
zwierzat (Becker and Status, 2008).

Cieszace si¢ popularnoscia w UE portugalskie migso ChNP
1 ChOG ma wyjatkowa jako$¢ 1 cechy organoleptyczne, zwigzane
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przede wszystkim ze specyficznymi wtasciwosciami frakcji lipoi-
dowej, potwierdzonymi w roéznych badaniach (Alfaia 1 wsp.,
20064a,b, 2007a,b; Costa i wsp. 2006, 2008; Pestana i wsp., 2012;
Prates i wsp., 2006). Wolowina ta charakteryzuje si¢ wyzsza jako-
$cig odzywcza, co zwigzane jest z wypasem bydta, od ktérego
pochodzi w przeciwienstwie do migsa intensywnie utrzymywa-
nych zwierzat (Prates 1 in., 2007). Migso pochodzace od autochto-
nicznych ras bydta, utrzymywanych w tradycyjnych systemach
produkcji, jest stopniowo ponownie wprowadzane do diety czlo-
wieka dzigki swojej wysokiej jakosci (Costa 1 wsp., 2003).

Dotychczas zarejestrowano dziesi¢¢ produktow ChNP powig-
zanych z lokalnymi portugalskimi rasami bydta: Barrosa, Cache-
na, Mirandesa, Maronesa, Arouquesa, Marinhoa, Alentejana, Bo-
vina Preta Brava de Lide i Mertolenga.

W przypadku wotowiny z 13 migs z oznaczeniem geogra-
ficznym jedynie migsa: ,,Carne Bravo do Ribatejo PDO”, ,,Carne
da Charneca DOP” i ,,Carne de Bovino Cruzado dos Lameiros
do Barroso PGI” nie byly produkowane i certyfikowane w roku
2017 (DGADR, 2018). Jeden produkt o ChNP migso ,,Carnalen-
tejana” 1 jeden produkt o ChOG migso ,,Carne dos Acores” od-
powiadaja za 58% catkowitej produkcji certyfikowanej wotowi-
ny (DGADR, 2018) (tabela 8).

Na krajowy rynek wotowiny ChNP 1 ChOG trafia okoto 87%
calkowite] produkcji. Wytwarzanie migsa skupia si¢ na duzych
obszarach (okoto 55% produkcji), z czego wiekszo$¢ (75%) jest
wprowadzana na rynek przez grupy producenckie (DGADR, 2018).

Z dziewieciu produktow owczych korzystajacych z oznacze-
nia geograficznego, w 2017 roku produkowano i certyfikowano
,Borrego Serra da Estrela ChNP”, , Borrego Terrincho ChNP”,
,,Cordeiro ou Canhono Mirandés ChNP” i ,,Borrego do Nordeste
Alentejano ChOG” (tabela 9). Za calo$¢ sprzedawanego migsa
owczego odpowiadaly grupy producenckie, na rynek krajowy
trafialo okoto 91% produkcji (DGADR, 2018).
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Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji...

Tabela 9. Migso owcze z oznaczeniem ChNP/ChOG (oprac. na podstawie
ankiety organizacji producenckich dot. ChNP/ChOG 2017)

(DAGDR, 2018)

O -
2 2 o = 2o
2 &3 £2 |z 9| £ |58S
- c 8 c g S | E °
=< 8 3 << IS ] a
2 ©3 8 % 7y 3 2 | >
2 Os 23 6| T 2 | £ 3
A o~ - < 2
© X ©
= 13| ¢
1 2 3 4 5 6 7 8
Borrego
Serra
ESTRELACOOP | BEIRATR.| 14 |9855|/98550| 0 | 100
da Estrela
PDO
Borrego
Terrincho OVITEQ TRAD.EQ.| 7 165 | 1403 |100| O
PDO
Cordeiro
ou Can. ANCORCM | SATIVA | 14 [1971[14782| 90 | 10
Mirandés
PDO
Cordeiro
Bragangano APCB NO CCB
PDO
Borrego
Nord =~ NATUR-AL-C |AGRICERT| 36 [1857183570| 4 | 96
Alentejano
PGI
Borrego
da Beira APQDCB BEIRA TR. - - -
PGI
Borrego
de Mont-o- - - - - -
Novo PGI
Borrego
doBaixo | cARNOVINA | NoccB | - | - -
Alentejo
PGI
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1 2 3 4 5 6 7 8
Cordeiro
de Barroso -s NO CCB - - -
PGI
Razem / Srednia masa 71 (30562198 304| 8,8 | 91,2

PO: ANCORCM - Associagao Nacional de Criadores de Ovinos da Raga Chur-
ra Mirandesa APCB — Agrupamento de Produtores de Cordeiros Braganganos;
APQDCB - Associagao de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
CARNOVINA — Agrupamento de Produtores Agropecuarios, S.A.; ESTRE-
LACOOP — Cooperativa dos Produtores de Queijo Serra da Estrela, C.R.L.
NATUR-AL-CARNES - Agrupamento de Produtores Pecuarios do Norte
Alentejano, S.A. OVITEQ — Cooperativa dos Produtores de Carne de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

CCB: AGRICERT - Certificagao de Produtos Alimentares, Lda.; BEIRA
TRADICAO - Certificagio de Produtos da Beira, Lda.; SATIVA — Dese-
nvolvimento Rural, Lda.; Tradigdo ¢ Qualidade — Associagdo Interprofissional
dos Produtos Agroalimentares de Tras-0s- Montes.

W odniesieniu do sze$ciu produktow z migsa koziego posia-
dajacych oznaczenie geograficzne, tylko ,,Cabrito Transmontano
ChNP” i ,,Cabrito do Alentejo ChOG” byty produkowane i certy-
fikowane (tabela 10). Wedtug dostgpnych danych, migso to zo-
statlo wprowadzone do obrotu na duzych obszarach. Za komer-
cjalizacj¢ produkcji odpowiadata grupa producentdéw, a catosé
produkcji przeznaczona byta na rynek krajowy (DGADR, 2018).

Tabela 10. Mieso kozie z oznaczeniem ChNP i ChOG (oprac. na podstawie
ankiety organizacji producenckich dot. ChNP i ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

18]
=
Organizacja Organ [4 Razem Wartosé d R;yneko
Migso g ) kontrolny 3 produkcji ocelowy (%)
producencka |, . g | (ko)
i certyfikujacy 2 ©)
o Lokalny |Krajowy
1 2 3 4 5 6 7 8
Cabrito
T1ansmo | oeisserra| SATIVA | 76 [5250|  b.o. b.o.
ntano
PDO
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1 2 3 4 5 6 7 8

Cabrito
do
Alentejo
PGI

APCRS | AGRICERT| 32 |2135| 25620 0 100

Cabrito
da Beira | APQDCB No CCB | No
PGl

Cabrito
da CASSE-
Gralheira PEDRO
PGI

Cabrito
Terras
Altas M.
PGI

Cabrito
de
Barroso
PGI

No CCB | No

AMSGB No CCB | No

- Tradig¢do e Q.| No

Razem 108 |7 385| 25620 |

PO: AMSGB — Associagao Mutua de Seguro de Gado-Mutua de Basto; APCRS
— Associacao Portuguesa de Caprinicultores de Raga Serpentina APQDCB —
Associagao de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco CA-
PRISERRA — Cooperativa de Produtores de cabrito da Raga Serrana, Lda.;
CASSEPEDRO - Cooperativa Agropecuaria de S. Pedro do Sul, C.R.L.

CCB: AGRICERT - Certificagao de Produtos Alimentares, Lda.; SATIVA —
Desenvolvimento Rural, Lda.; Tradigdo ¢ Qualidade — Associagdo Interprofis-
sional dos Produtos Agroalimentares de Tras-0s- Montes.

b.o. — brak odpowiedzi

Konsumpcja jagnigciny i koziny ro$nie w $wigta Bozego
Narodzenia 1 Wielkanocy (Teixeira, 2009). Oprocz juz certyfi-
kowanych wyrobow, na rynku pojawil si¢ szereg wysokiej ja-
kosci produktéw, powstatych w wyniku prac pracownikow
zwigzkéw hodowlanych nad zachowaniem réznych lokalnych
ras, ktorych taczy entuzjazm do ochrony ras i dziedzictwa spo-
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teczno-kulturalnego, oraz dgzenie do osiggnigcia zysku nie-
zbednego dla stabilno$ci i rozwoju personelu krajowego, hodow-
coOw 1 powigzanych sektoréw rolnictwa (Carolino i wsp., 2017a).

Tabela 11. Produkty mi¢sne oraz powiazane z nimi rasy

(DGADR, 2019)

Produkt
miesny

Rasa

2

Owce

Borrego Ter-
rincho PDO

Churra da Terra Quente

Cordeiro

ou Canhono
Mirandés
PDO

Churra Galega Mirandesa

Cordeiro

Bragangano
PDO

Churra Galega Bragancana

Borrego Nord
Alentejano
PGI

Merino Branco

Borrego
da Beira PGl

Churra do campo, Churra Mondegueira,
Merino da Beira Baixa

Borrego

de Montemor-
0-Novo

PGI

Merino Branco

Borrego
do Baixo
Alentejo PGI

Campaniga, Merino Branco

Cordeiro
de Barroso
PGI

Churra, Galega and Bordaleira de Entre Douro e Minho
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1 2

Cabrito

PDO

Transmontano

Serrana

Cabrito do

Alentejo PGI

Serpentina

Cabrito

da Beira PGI

Serrana and Charnequeira

Cabrito

Kozy

PGI

da Gralheira

Serrana

Cabrito

Terras Altas
Minho PGI

Bravia i Serrana

Cabrito
de Barroso
PGI

Bravia i Serrana

Sposrod dwoch produktow wieprzowych, ktére zarejestrowa-
no jako ChNP, jedynie ,,Carne de Porco Alentejano ChNP” byto
produkowane i certyfikowane (tabela 12). Migso to byto sprzeda-
wane przez grupe producencka na targach odbywajacych si¢ na
rynku krajowym (DGADR, 2018).

Dwie rasy, Alentejana 1 Bisara, wlaczono do projektu TREA-
SURE (https://treasure.kis.si), w ktorym znalazto si¢ dwadziescia
ras z dziewieciu krajow (Aratjo 1 wsp., 2017).

Tabela 12. Migso wieprzowe z oznaczeniem ChNP/ChOG

(oprac. na podstawie ankiety organizacji producenckich
dot. ChNP/ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

Organizacja Organ Razem Wartos¢
Miegso ro?jucencf(a kontrolny Gospodarstwa (kq) produkcji
P i certyfikujacy Y ©
1 2 3 4 5 6
Carne
Alrtein dp 2240| 6720
Alentejano
PDO
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1 2 3 4 5 6
Carne
de Bisaro Tradigao
Transmontano ANCSUB e Qualidade dp.
PDO
Razem 2240 6720

PO: ANCSUB - Associagdo Nacional de Criadores de Suinos da Raca Bisara;
ACPA — Associagéo de Criadores de Porco Alentejano

CCB: AGRICERT - Certificagdo de Produtos Alimentares, Lda.; Tradigdo
e Qualidade — Associa¢ao Interprofissional dos Produtos Agroalimentares
de Tras-os- Montes.

d.p. — dane poufne

Z 41 produktow migsnych z oznaczeniem geograficznym,
w 2017 roku bylto produkowanych i certyfikowanych dwanascie
(tabela 13). Produkcja certyfikowana byla w catosci rozprowa-
dzana przez producentow. Okoto 65% produkeji trafito na rynek
krajowy, 24% na mig¢dzynarodowy. Zbyt odbywat si¢ poprzez
potprodukty (okoto 40%), rowniez na duzych obszarach (okoto
33%) (DGADR, 2018). Znaczna liczba tych produktow pochodzi-
fa od tej samej rasy. Przyktadowo, 35 produktow wieprzowych
z oznaczeniem geograficznym z Portugalii pochodzito od dwoch
ras — Alentejana i Bisara (Zjalic 1 wsp., 2012).

Tabela 13. Produkty migsne z oznaczeniem ChNP i ChOG
(oprac. na podstawie ankiety organizacji producenckich
dot. ChNP i ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

Organ Razem | Warto$¢
Produkt Organizacja | kontrolny - .
. Oznacz. . . | certyfik. | produkcji
miesny producencka | i certyfikuja-
A k) | ©
y
1 2 3 4 5 6
Alheira de Tradicao
Mirandela PG ACIM e Qualidade 654 091 b.o.
Alheira de Tradicao
Vinhais PGI ANCSUB e Qualidade 6 592 65 920
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1 2 3 4 5 6
Butelo
ou Bucho Tradiciio
ou Chourico PGI ANCSUB ¢ 136 2720
e Qualidade
de Ossos
de Vinhais
Chourica Meloaco
de Carne PGI ga¢ SATIVA 75 2250
Rural
de Melgaco
Chouriga Tradicio
de Carne PGI ANCSUB ¢ 1342 | 40260
e e Qualidade
de Vinhais
Chouriga Meleaco
de Sangue PGI gac SATIVA 120 1200
Rural
de Melgaco
Chourigo
Azedo/ Tradicdo
Ch. Pio IGP ANCSUB e Qualidade S 50
de Vinhais
Paleta PDO ACPA | AGRICERT | 16700 | 417500
de Barrancos
Presunto PDO ACPA | AGRICERT | 5470 | 246150
de Barrancos
Presunto Tradigdo
de Vinhais PG ANSUB e Qualidade 18 216
Salpicao Melgaco
de Melgago PGI Rural SATIVA 90 3240
Salpicdo Tradicao
de Vinhais PG ANCSUB e Qualidade 40 1600

PG: ACIM — Assoc. Comercial e Industrial de Mirandela; ACPA — Assoc.
de Criadores de Porco Alentejano; ANCSUB — Assoc. Nacional de Criadores
de Suinos da Raga Bisara; Melgago Rural — Assoc. de Produtores Locais.

CCB: AGRICERT - Certificagdo de Produtos Alimentares, Lda.; SATIVA —
Controlo e Certificagdo de Produtos. Tradi¢dao e Qualidade — Assoc.Inter-prof.
para os Produtos Agro-alimentares de Tras-0s-Montes

b.o. — brak odpowiedzi
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Ponizsza tabela przedstawia produkty migsne z oznacze-
niem geograficznym, ktore nie byly produkowane i certyfiko-

wane w roku 2017 (tabela 14).

Tabela 14. Produkty mig¢sne z oznaczeniem ChNP i ChOG
(oprac. na podstawie ankiety organizacji producenckich
dot. ChNP/ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

Produkt miesny

Organizacja

Organ kontrolny

de B-M; Presunto de Barroso; Salpicdo
de B-M; Sangueira de B-M

producencka| i certyfikujacy
Presunto e Paleta do Alentejo - DOP;
Presunto e Paleta de Campo Maior e Elvas; ACPA AGRICERT
Presunto e Paleta de Santana da Serra
Linguica do Baixo Alentejo, Paio de Beja ANCPA No CCB
Chouriga Doce de Vinhais ANCSUB Tradicdo e Qual.
Chourigo de Carne de Estremoz e Borba
(EB); Chourig¢o Grosso de EB; Farinheira
de EB; Morcela de EB; Paia de EB; Paia APETAL CERTIS
de Lombo de EB; Paia de Toucinho de EB
Presunto de Melgago; Salpicdo MELG.
de Melgaco RUR. SATIVA
Cacholeira Branca de Portalegre (P);
Chourico de P; Chourigo Mouro de P;
Farinheira de P; Lingui¢a de P; Lombo NATUR-AL-
Branco de P; Lombo Enguitado de P; CARNES AGRICERT
Morcela de Assar P; Morcela de Cozer P;
Painho P
Alheira de Barroso — Montalegre;
Chourica de Carne de Barroso -
Montalegre (B-M), Chouri¢o de Abdbora - No CCB

PO: ACPA — Assoc. de Criadores de Porco Alentejano; ANCPA — Associagdo
Nacional de Criadores de Porco Alentejano; ANCSUB — Associagdo Nacional
de Criadores de Suinos da Raca Bisara; APETAL — Agrupamento de Produtores
de Enchidos Tradicionais da Alentejo, Lda.; MELGACO RURAL — Associagdo
de Produtores Locais; NATUR-AL-CARNES — Agrupamento de Produtores

Pecuarios do Norte Alentejano, S.A.

CCB: AGRICERT - Certificagdo de Produtos Alimentares, Lda.; CERTIS —
Controlo e Certifica¢do, Lda.; SATIVA — Controlo e Certificagdo de Produtos.
Tradigdo e Qualidade — Assoc. Inter-prof. para os Produtos Agro-alimentares

de Tras-0s-Montes.
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Tabela 15 podsumowuje liczbe produktéw z oznaczeniem
geograficznym wedtug gatunku i produktu oraz stanu produkcji
1 certyfikacji w roku 2017, w ktorym najwigcej produktéw pocho-
dzito od bydta.

Tabela 15. Produkty mi¢sne z oznaczeniem ChNP/ChOG
(oprac. na podstawie ankiety organizacji producenckich
dot. ChNP/ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

ChNP ChOG
Mieso / Razem
Produkty | Prod./Certyf |Liczba| Razem | Prod./Certyf | Liczba | Razem
mie¢sne
Bydto 8 2 10 2 1 3 13
Owce 3 1 4 1 4 5
Kozy 1 0 1 1 4 5 6
Swinie 1 1 2 0 0 0 2
Elri(;‘:z:ty 2 0o | 2 10 29 | 39 | 4
Razem 15 4 19 14 38 52 71

Grupy producenckie sa odpowiedzialne gtownie za wprowa-
dzanie do obrotu produktow z migsa wotowego, owczego, kozie-
go i wieprzowego (tabela 16).

Tabela 16. Jednostki wprowadzajace produkty ChNP/ChOG do obrotu (%)
(oprac. na podstawie ankiety organizacji producenckich
dot. ChNP/ChOG 2017) (DAGDR, 2018)

Mieso / Organizacje Producenci| Inna jednostka
Produkty miesne producenckie (%0) (%) (%)
Bydto 75.0 0.0 25.0
Owece 100.0 0.0 0.0
Kozy 100.0 0.0 0.0
Swinie 100.0 0.0 0.0
Produkty migsne 0.0 100.0 0.0
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Niezbedna jest ochrona cech produktu, jego pochodzenia i tech-
nologii produkcji, zapewniajaca jego autentycznos¢ i stymulujaca
popyt. Potencjalnym konsumentom nalezy komunikowac, ze jako$¢
migsa zalezy od genotypu zwierzat, sSrodowiska i systemu produkc;ji.
Drobni producenci muszg walczy¢ o dostgp do krajowego rynku,
szukajac alternatywy dla ,.tradycyjnych” punktow sprzedazy. Dzieje
si¢ tak z powodu ograniczen geograficznych lub ilosciowych, ktore
poglebiane sa przez niedostatki rynkowe, niepozwalajace na pelne
wykorzystanie wartosci dodanej oznakowanych produktéw. Niska
produkcja i1 ograniczona funkcjonalno$¢ organizacji nalezacych do
sektora, w potaczeniu z ograniczong wielkoscig ekonomiczng znacz-
nej czesci z nich, wywoluja obawy o przysztos¢. Kazdy z tych pro-
duktow jest zintegrowany z systemami produkcji i marketingu, ktére
leza u podstaw ich uwarunkowan rolno-§rodowiskowych i spotecz-
no-ekonomicznych, zaleznie od ekonomicznej wielkosci grup ho-
dowcéw i producentéw (Cabo i wsp., 2017). Ponadto, konsument ma
problem z odréznieniem oznaczen ChNP i1 ChOG od produktow
tradycyjnych i regionalnych (Cabo i wsp., 2015). A mtode pokolenie
wybiera inng zywno$¢ lub nie docenia niektorych rodzajow migs czy
produktow miesnych. Wreszcie ich cena, w poréwnaniu do ceny
wieprzowiny i drobiu jest zdecydowanie niekorzystna.

Powyzsze uwarunkowania determinuja znaczenie tworzenia
stowarzyszen (portug. associativismo) dla rozwoju dziatalnosci,
majacych kluczowe znaczenie nie tylko dla komunikacji i strategii
marketingowych w celu zwigkszenia rozpoznawalnosci wartosci
dodanej produktow wsrdd konsumentow, ale rowniez dla wzmoc-
nienia sity przetargowej hodowcow i producentow (Matos, 2015).

Whnioski

Duza réznorodno$¢ biologiczna zwierzat w Portugalii sprzyja
powstawaniu znaczgcej liczby produktow z oznaczeniem geogra-
ficznym. W 2017 roku, sposrod 139 produktow zarejestrowanych
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w catym kraju jako ChNP i ChOG, jedynie 73 byto wytwarzanych
i certyfikowanych. Z 30 produktéw migsnych, tylko 17 byto wy-
rabianych w 2017 roku.

W kategorii kielbas, pomimo najwigkszej liczby zarejestro-
wanych produktow o ChNP i ChOG (41), udziat certyfikowanych
tego rodzaju produktow byt najmniejszy, gdyz tylko 29% produk-
tow ChNP, ChOG i GTS bylo wytwarzanych i certyfikowanych.
Niemniej jednak rynki niszowe dla wyrdzniajacych si¢ produktow
pochodzenia zwierzgcego s3 uznawane w Portugalii za potencjal-
nie istotne dla ekonomicznego przetrwania wielu lokalnych ras.

W odniesieniu do krajowej produkcji wyrobéw ChNP, ChOG
i GTS wida¢, ze w poréwnaniu do catkowitej produkcji w tych
samych kategoriach produktow, catkowita produkcja certyfiko-
wana nadal ma relatywnie niewielkie znaczenie. Poréwnanie kaz-
dej kategorii produktu pokazuje, ze najwigksze znaczenie maja
oznakowane produkty migsne, ktore stanowig okoto 3% catkowi-
tej krajowej produkcji wolowiny.

Jako$¢ kojarzona z pochodzeniem, naturalnymi produktami,
pasterstwem 1 tradycyjnym rzemiostem to wazne czynniki brane
pod uwage przy opracowywaniu strategii marketingowych dla
okreslonych segmentéw konsumenckich. Wykorzystanie tych
mozliwosci w konsekwencji moze pomdc w rozwoju nowych
produktow oraz zapewni¢ producentom wigksze dochody dzigki
pozyskaniu konsumentow poprzez dywersyfikacje dostaw na
obszarach wiejskich. Zrownowazone uzytkowanie lokalnych ras,
lokalna produkcja i1 sprzedaz lokalnych specjalow sg istotnymi
czynnikami rozwoju turystyki, zatrudnienia ludnosci wiejskiej
1 zmniejszenia $ladu ekologicznego.

Podsumowanie

Kazdy region Portugalii posiada szeroka i1 réznorodng game
tradycyjnych produktow Zzywnosciowych zwigzanych z dieta
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srédziemnomorska, wynikajaca z kultury ich przygotowania oraz
z dziedzictwa wyjatkowego i bogatego dorobku gastronomicz-
nego (DGADR, 2019).

Ten $rédziemnomorski kraj o cieptym klimacie charaktery-
zuje si¢ znacznym zroznicowaniem pod wzgledem topografii,
gleby, klimatu, rolnictwa i tradycji, skutkujac réznorodnoscia
zasobOw genetycznych zwierzat, ktore reprezentowane sg przez
50 lokalnych ras (15 ras bydta, 16 ras owiec, 6 ras koz, 3 rasy
$win, 4 rasy kur, 4 rasy koni i 2 rasy ostow), z ktérych wigkszos¢
jest zagrozona.

Migso 1 produkty migsne pochodzace od lokalnych ras sa
produktami wysokiej jakosci gléwnie dzigki doskonatemu sma-
kowi i strukturze migsa, wynikajgcymi z zastosowanego systemu
produkcji: wolne tempo wzrostu i spozywana roslinnos¢. Zrozni-
cowanie produktéw pozwolilo na poszerzenie matych rynkow
niszowych 1 doprowadzito do zwigkszenia warto$ci migsa
0 chronionej nazwie pochodzenia (ChNP) i chronionym ozna-
czeniu geograficznym (ChOG).

W roku 2017, na 71 rodzajéw migsa i produktéw migsnych
z oznaczeniem ChNP i ChOG, 29 bylo w Portugalii wytwarza-
nych 1 certyfikowanych. Na 13 produktow z wotowiny, 10 uzy-
skalo certyfikat. Kietbasy, pomimo najwigkszej liczny zarejestro-
wanych nazw ChNP i ChOG (41), mialy najnizszy odsetek
certyfikowanych produktow, gdyz tylko 29 z nich byto produko-
wanych i certyfikowanych.

Portuguese PDO / PGI meat and local breeds

Summary

Portugal has an extensive and diverse range of food from traditional na-
ture, associated with each region of the country and to Mediterranean diet,
which resulted from the cultural influence in the preparation of these foods, the
living heritage of a unique and rich gastronomic patrimony (DGADR, 2019).
Situated in the Mediterranean region, one of the "Hot Spot" of the planet, Por-
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tugal has a significant variability in terms of topography, soils, climate, agricul-
ture, traditions, resulting in a high diversity of animal genetic resources, repre-
sented by a total of 50 local breeds, 15 of cattle, 16 sheep, 6 goat, 3 pig,
4 chicken, 4 horse and 2 asinine breeds most of them in risk.

Meat and meat products from local breeds are considered to be a high
quality product, mainly because of the superior taste and structure of the meat
resulting from the production system: slow growth rate and type of vegetation
consumed. The product differentiation has allowed the enlargement of small
niche markets and has led to an increase in the value of meat with a Protected
Designation of Origin (PDO) or Protected Geographical Indication (PGI).

In 2017 year, at Portugal level of a total of 71 meat and meat products with
PDO / PGI products, 29 products were produced and certified as such. The
cattle category with 13 names presented 10 products certified. The sausage
products, despite the largest number of registered PDO / PGI names (41), had
the lowest number of certified products, with 29% of its products being pro-
duced and certified.

Key words: portuguese PDO and PGI meat, local breeds.

Stowa kluczowe: portugalskie produkty o ChNP, ChOG, GTS, wolowina
ChNP i ChOG, rasy lokalne.



Zastosowanie Chronionej Nazwy
Pochodzenia na przyktadzie
wofowiny Mertolenga ChNP

Using a Protected Designation of Origin:
the example of “Carne Mertolenga DOP”

Krajowa populacja bydta migsnego w Portugalii liczy okoto
580 tys. samic w wieku ponad dwoch lat. Wigkszo$¢ z nich (okoto
77%) to zwierzeta bezrasowe pochodzace z wielokrotnych krzy-
zowan z buhajami niewiadomego pochodzenia. Na pozostate 23%
przypadaja rasy posiadajace wilasng ksiege hodowlana, z czego
zaledwie 5% (29402) to rasa Mertolenga (rys. 1). W ksiedze ho-
dowlanej rasy Mertolenga znajduje si¢ zaledwie 51,3% z nich.

Females > 2 years old on 31th December from 2013 forward
700

600

500
400
300
100
2013 2014 2015 2016 2017
B Unknown b

breed W Other breeds B Mertolenga

Thousands
S 8B 8 E

Year | Unknown breed = Otherbreeds Mertolenga Total

2013 393.121 106.497 31.324 530.942
2014 400.217 107.044 31.512 538.873
2015 413.244 107.195 30.844 551.283
2016 434.718 107.337 30.468 572.523
2017 447.220 105.603 29.402 582.225

Rys. 1. Liczba samic powyzej drugiego roku zycia w okresie od 31 grudnia
2013 do 2017 r. Zrédio: Krajowa baza danych bydia (IFAP / SNIRA)
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Charakterystyka bydta rasy Mertolenga

Mertolenga jest rasg $redniej wielko$ci, zwierzeta cechuja sig
harmonijng budowa, dlugowiecznos$cig reprodukcyjng, duzymi
mozliwo$ciami adaptacyjnymi i doskonalym przystosowaniem do
ekstensywnych systemow produkcyjnych.

Fot. 1, 2 i 3. Rodzaje umaszczenia bydla rasy Mertolenga
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Krowy charakteryzuja si¢ umaszczeniem czerwonym lub
czerwono-bialym, z dereszowatym wzorem siersci czerwonej
i biatej. Oprocz umaszczenia czerwonego i dereszowatego, zwie-
rz¢ta mogg by¢ taciate z czerwonymi plamami. Bydto rasy Merto-
lenga odznacza si¢ zywym temperamentem, latwoscia wycielen
i dobrymi cechami macierzynskimi. Masa ciata wynosi 400-500 kg
(doroste samice) i 650-800 kg (Ssamce). Przy urodzeniu cieleta
wazg od 25 do 30 kg. Srednia masa ciata cielat rasy Mertolenga
w wieku 210 dni to 150 do 180 kg.

Fot. 4. Bydlo rasy Mertolenga na pastwisku

System produkcji

Bydto rasy Mertolenga jest utrzymywane w systemach klasy-
fikowanych jako ekstensywne. Jest to jedna z najbardziej repre-
zentatywnych ras dla tego systemu.

Stada hodowlane licza od 50 do 600 krow, a najczesciej spo-
tykane maja $rednio 70-80 krow. W zaleznosci od regionu, wa-
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runkow $rodowiskowych, gleby oraz dlugosci sezonu pastwi-
skowego, wigkszo$¢ wycieleh ma miejsce w sezonie letnio-
jesiennym i zimowo-wiosennym. Wyraznie zaznaczone sezony
kopulacyjne trwaja od 3 do 6 miesiecy, alternatywnie do stada
wpuszcza si¢ buhaja na caty rok. Cieleta sg zwykle odsadzane
w wieku 6-8 miesiecy. Niektore gospodarstwa rozpoczynajg
dozywianie cielat w wieku 3-4 miesigcy. Wigkszos¢ hodowcow
karmi krowy paszami obje¢tosciowymi (sloma, siano lub kiszon-
ka) od konca lata do konca zimy, niektoérzy stosujg pasze tresci-
we na potrzeby bytowe.

Fot. 5. Bydlo rasy Mertolenga

Na potudniu Portugalii obsada w tym systemie produkcji wy-
nosi okoto 0,3/0,5 sztuki przeliczeniowej na hektar. Jedna sztuka
przeliczeniowa oznacza jedng dorosta sztuke bydta (w wieku po-
wyzej 24 miesiecy), natomiast mtodziez to 0,4 sztuki w wieku
ponizej 6 miesigcy oraz 0,6 w wieku od 6 do 24 miesigcy.
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Po odsadzeniu hodowla byczkéw rzeznych opiera si¢ na paszy
treSciwej uzupetnionej stomg lub sianem. W okresie tym $redni
dzienny przyrost masy ciata wynosi od 0,9 kg do 1,2 kg. Wartosci
te dla samic sg niewiele nizsze, od 0,7 kg do 1,0 kg dziennie.

Krowy rasy Mertolenga sg wykorzystywane jako doskonata
linia mateczna do krzyzowania z wyspecjalizowanymi buhajami
(np. Charolais, Limousin), gdyz zachowuja latwos$¢ wycielen
1 doskonale cechy macierzynskie. Rasa Mertolenga jest bardzo
interesujagca z ekonomicznego punktu widzenia, bo odsadzone
ciele wazy od 50 do 55% masy ciata matki.

Cieleta mieszance mogg stanowi¢ powazng przeszkode w pro-
dukcji wotowiny Mertolenga o ChNP, ale w ostatnich latach zda-
rzato si¢ to sporadycznie. Na rys. 2 wida¢, ze w latach 2013-2018,
cieleta mieszance stanowily ponad potowe zwierzat (55% w 2018
roku) urodzonych przez krowy wpisane do ksiggi hodowlane;.

Herd Book - Calves from Mertolenga cows

15000
10000
5000

2013 2014 2015 2016 2017 2018

B Mertolenga B Crossbreed

Ano Mertolenga | Crossbreed Total

2013 6271 9288 15559
2014 7330 9210 16560
2015 7425 9602 17027
2016 6008 0437 16435
2017 7151 9178 16329
2018 6205 7632 13927

Rys. 2. Cieleta od krow rasy Mertolenga w ksiedze hodowlanej
Zrédto: ACBM, Mertolenga Herd Book Database, 2019.
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Zwigzek hodowcow

Zwiazek Hodowcow Bydta Mertolenga (ACBM) zalozono
23 marca 1987 roku z inicjatywy 13 producentow w celu obro-
ny intereséw jego cztonkoéw i zachowania, doskonalenia, ho-
dowli oraz sprzedazy bydta rasy Mertolenga.

Obecnie ACBM odpowiada za prowadzenie ksiggi hodowla-
nej, program hodowlany rasy i zarzadzanie produktem Mertolenga
ze znakiem ChNP.

Jednoczesnie ACBM posiada trzy gospodarstwa, z czego dwa
utrzymuja stada bydta Mertolenga, w trzecim znajduja si¢ opasy
i stacja oceny warto$ci uzytkowej buhajkow.

Historia populacji wpisanej do ksigegi hodowlanej

Rozpoczgta w 1978 roku rejestracja populacji bydta rasy Mer-
tolenga ulegla istotnym zmianom, kKiedy w roku 1994 Unia Euro-
pejska wprowadzila programy pomocy finansowej dla gingcych
ras. W tym okresie kazda z krow rasy Mertolenga miata znaczng
warto$¢, co doprowadzito do gwattownego powigkszenia popula-
cji do roku 2007 (rys. 3). Od 1998 roku ras¢ uznaje si¢ nie za
gingcy, ale zagrozong wygini¢gciem. Wykorzystanie krow Merto-
lenga do czystorasowej produkcji cielat rosto do 2007 roku ze
wzgledu na dtugoterminowe zobowigzania producentéw korzysta-
jacych z programdw wsparcia.

W roku 2008 duza grupa dystrybutorow zywnosci (Jerdni-
mo Martins/Pingo Doce) weszta na rynek komercyjny, catko-
wicie rewolucjonizujac rynek cielat i mtodych zwierzat rzez-
nych w Portugalii. Firma ta zacz¢ta skupowac milodziez rzezng
bezposrednio od producentéw, stosujac dwie kategorie wieko-
we: pierwsza ponizej 8 miesiecy, druga od 8 do 12 miesiecy,
ptacac konkurencyjne ceny powyzej rynkowej wartosci cielat
Mertolenga sprzedawanych po odsadzeniu. Wartos¢ netto zwie-
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rzgcia (€/zwierze) uzyskiwana przez producenta bydia Merto-
lenga z oznaczeniem ChNP byla istotnie nizsza w poréwnaniu
do ceny sprzedazy dla Jeronimo Martins.

Fakt ten, w polaczeniu z macierzynskimi zaletami krowy
Mertolenga, sktonit wielu producentow do przejscia z produkeji
cielagt Mertolenga na cielgta mieszance (rys. 3) poczawszy od
2009 roku.

Herd Book - Breeding Females
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Rys. 3. Krowy hodowlane w ksiedze hodowlanej
Zrédto: ACBM, Mertolenga Herd Book Database, 2019.

W 2015 roku doszto do kolejnej zmiany w sektorze bydta
migsnego. Portugalia rozpoczeta eksport znacznych ilosci zywca
do krajow Afryki Potnocnej i Srodkowego Wschodu, co jeszcze
bardziej podniosto ceny cielat mieszancow, ktore utrzymaty sie na
tym poziomie az do dzisiaj. W chwili odsadzenia komercyjna
warto$¢ cielgcia rasy Mertolenga wynosi migdzy 250€ a 300€,
w porownaniu do 600-700€ dla cielat mieszancow rasy Limousin
lub Charolais. Po dodaniu kwoty 100€, ktorg kazdy producent
otrzymuje rocznie za kazdg krowe rasy Mertolenga rodzaca czy-
storasowe ciele, catkowita suma jest nadal daleka od wartosci
cielgcia mieszanca.
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Stacja oceny wartosci uzytkowej i opasy

Buhajki oceniane sg w panstwowej stacji Herdade da Abobo-
da. W 2007 roku, dzigki wsparciu programéw publicznych
1 wspolnotowych, ACBM zatozyt wlasng stacje oceny bydta rasy
Mertolenga. Mieszczaca sic w poblizu miasta Evora jednostka
ocenia rocznie 80 buhajkéw 1 jednoczesnie wspiera produkcje
wotowiny Mertolenga ChNP poprzez opas 300 zwierzat produk-
cyjnych. Wszystkie z nich sa przeznaczone do sprzedazy przez
firmg¢ Promert, z ktéra gospodarstwo $cisle wspolpracuje, zapew-
niajac regularne dostawy zwierzat rzeznych z oznaczeniem ChNP
i dbajac o nieprzerwane dostawy wotowiny Mertolenga ChNP.

Stowarzyszonym producentom, ktérzy nie s3 w stanie opasac
swoich cielat po odsadzeniu, gospodarstwo umozliwia przekaza-
nie ich zwigzkowi ACBM w celu przeprowadzenia opasu. Po
wprowadzeniu do os$rodka zwierzeta sa wazone i wyceniane,
a wlasciciel otrzymuje okreslony procent ich wartosci. ACBM
ponosi koszty produkcji, a po wystaniu zwierzat na ubdj obliczany
jest dochod i1 koszty, a nastgpnie zysk netto od kazdego zwierze-
cia. Witasciciel zwierzecia otrzymuje druga kwote, ktora odpowia-
da réznicy zysku netto a otrzymang zaliczka.

Mtode buhajki, ktore nie przejda oceny uzytkowosci sg prze-
znaczane do uboju 1 sprzedazy jako Mertolenga ChNP w wieku od
16 do 20 miesigcy.

Oznaczenie ChNP wotowiny Mertolenga
i organizacja producencka

Na poczatku lat 90. XX wieku rysowat si¢ niekorzystny sce-
nariusz dla portugalskich producentow bydia migsnego. Rynek
sprzedazy cielat opasowych oraz zwierzat rzeznych pozostawat
w rekach handlarzy, specjalistéw od opasania i rzeznikéw. Nie
bylo organizacji producenckich sprzedajacych swoje produkty —
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ich sprzedaz byla realizowana przez posrednikow, ktérzy dykto-
wali ceny. Jedyng alternatywa byly aukcje, na ktérych producenci
sprzedali wlasne zwierzgta.

W 1992 roku ACBM zaczat na malg skale sprzedawaé mie-
so rasy Mertolenga, kontrolujagc caty proces od produkcji do
sprzedazy. W 1994 roku, przy wsparciu ACBM, grupa producen-
tow zatozyla pierwsza firm¢ sprzedajaca migso Mertolenga,
nazwang Mertocar — Sociedade de Produtores de Carne de Qu-
alidade, S.A. Chcac zagwarantowa¢ konsumentom pochodzenie
i jako$¢ sprzedawanego produktu, Mertocar, przy wsparciu
portugalskiego Ministerstwa Rolnictwa, ztozyt wniosek o reje-
stracj¢ nazwy pochodzenia dla wotowiny Mertolenga pod na-
zwg Mertolenga Beef PDO, ktory Unia Europejska uznata
21 czerwca 1996 roku, wyznaczajac ACBM jako prywatny or-
gan kontrolny 1 certyfikujacy. Wraz z pozniejszymi zmianami
uregulowan i prawodawstwa w tym obszarze, kontrole 1 certy-
fikacj¢ powierzono zewngtrznej, niezaleznej jednostce: Certis —
Controlo e Certificagdo, Lda. (www.certis.pt). W roku 2006
Mertocar zakonczyt dziatalno$¢, a producenci utworzyli druga
firme¢ pod nazwa Promert — Agrupamento de Produtores de Bo-
vinos Mertolengos, S.A. (www.carnemertolenga.com). W tym
samym roku, wobec likwidacji firmy Mertocar, zarzadzanie
znakiem ChNP powierzono ACBM.

1 marca 2018 roku ACBM wystapit o wprowadzenie zmian
w niektorych przepisach regulujacych produkcje, a wniosek jest
obecnie rozpatrywany przez Uni¢ Europejska.

Produkcja, certyfikacja i dystrybucja ChINP.
Wspotpraca ACBM z Promert

Wymienione instytucje dziataja wspolnie na rzecz rozwoju
Mertolenga ChNP, petnigc okreslone role. ACBM wspiera i kon-
troluje proces produkcji bezposrednio w gospodarstwach produ-
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centow, przeprowadzajac wazenia kontrolne i potwierdzajac prze-
strzeganie standardow wymaganych w procesie produkcyjnym.
Informacje te sg przekazywane Promertowi, ktory uzgadnia date
uboju z producentem.

Produkcja wotowiny Mertolenga ChNP

Poczatkowo migso Mertolenga ChNP miato trudnosci z wej-
Sciem na rynek. Marka byla nieznana, a wigkszo$¢ ludzi nie sty-
szata o rasach rodzimych. W duzych o$rodkach konsumenckich,
takich jak Lizbona, mato kto kojarzyl oznaczenie ChNP i styszal
o rasie bydta Mertolenga.

W 1990 roku stwierdzono w Portugalii pierwszy przypadek
gabczastej encefalopatii bydta (BSE). Temat ten stat si¢ me-
dialnie no$ny od 1994 roku, podwazajac zaufanie konsumen-
tow. Wyrzadzito to duze szkody sektorowi produkcji migsa
wolowego, jednak w 1996 roku ulatwilo rozpoczecie sprzedazy
wolowiny Mertolenga ChNP. W tym czasie produkcja byta na-
stawiona na pozyskiwanie ci¢zkich tusz (powyzej 200 kg), co
byto trudne do osiagnigcia dla zwierzgcia o parametrach tej
rasy. W potudniowej Portugalii rynek wolowiny preferowat
tusze cigzkie, natomiast na péinocy konsumenci woleli 1zejsze
tusze cielece. Byla to pierwsza powazna przeszkoda dla woto-
winy Mertolenga ChNP. Producenci przytaczyli si¢ do stwo-
rzenia firmy Mertocar, ale nie dotgczyli do produkcji ChNP.
Gdy nadeszta pora komercjalizacji na skutek pojawienia si¢
BSE, Mertocar miat trudno$ci z dostarczeniem produktu w ilo-
$ci odpowiadajacej zamdwieniom konsumentow.

Przed rokiem 2012 Mertocar, a p6zniej Promert probowaty
przestawi¢ produkcje na lzejszy typ tuszy o wadze miedzy 170
a 200 kg. Przez lata byl to glowny i najtrudniejszy problem do
rozwigzania. W 2013 roku zmieniono ostatecznie cel produkcji
1 obecnie bariera ta juz nie wystepuje. Obecnie celem Promertu

74



Zastosowanie Chronionej Nazwy Pochodzenia na przyktadzie...

jest sprzedaz migsa Mertolenga ChNP uzyskanego z tusz zwierzat
w wieku do 15 miesiecy przy uboju i wadze okoto 180 kg. Zwie-
rzgta w réznym wieku 1 innej masie tuszy moga by¢ réwniez
sprzedawane jako wolowina Mertolenga ChNP.

Rys. 4 pokazuje zmiany liczby tusz sprzedawanych przez
Promert na przestrzeni ostatnich pigciu lat. Mertolenga ChNP
stanowi 35% catosci sprzedazy.

Promert - Cattle Carcasses Sold
8
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(=]
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2
0
2014 2015 2016 2017 2018
M Total animals PDO N Other
Year 2014 2015 2016 2017 2018
Total animals 2152 3064 2448 3635 3622
PDO 662 889 1339 1238 1274
Other 1490 2175 2109 2397 2348

Rys. 4. Liczba tusz sprzedawanych przez firme¢ Promert
Zrodto: PROMERT, 2019.

Cho¢ wiekszo$¢ tusz sprzedawanych przez Promert nie
jest przeznaczona na mig¢so Mertolenga ChNP, liczba ta stale
rosta, ulegajac podwojeniu w roku 2018 w pordwnaniu do
2014 (rys. 4).
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Zobowigzanie producenta

Wedtug Barreira i wsp. (2009), w koncowych latach dziatal-
nosci Mertocar producenci byli pesymistycznie nastawieni i po-
watpiewali w przyszly sukces wotowiny Mertolenga ChNP.
Obecnie nadal napotykaja pewne trudnosci dotyczace m.in. relacji
rynkowych i zr6znicowania cen. Dlatego nie dziwi fakt, Ze istnieje
grupa producentéw wotowiny ,,Carne Mertolenga”, ktéra w per-
spektywie krotkoterminowej powaznie zastanawia si¢ czy warto
produkowaé migsa ChNP tej rasy.

Ale wraz z pojawieniem si¢ i rozwojem firmy Promert, pro-
ducenci zaczg¢li odbudowywac¢ zaufanie do Mertolenga ChNP
I obecnie problem ten nie istnieje. Po okresleniu celu produkcji
w 2013 roku, priorytetowego znaczenia nabraly inne kwestie, kto-
re w przesztosci byty drugorzedne. Jedng z nich byt brak zaanga-
zowania udziatlowcow.

Producent, ktory przystepuje do systemu produkcji ChNP
1 staje si¢ udzialowcem Promertu, jest zobowigzany, zgodnie
z krajowym prawem 1 przepisami dotyczacymi spotek, do dostar-
czania catej swojej produkcji Promertowi w celu sprzedazy.

W rzeczywistosci tak sie jednak nie dzieje, co wida¢ na
rys. 5. Okoto 20% producentow dostarczajacych migso ChNP
nie jest udzialowcem Promertu, co moze stanowi¢ problem,
gdy podaz sprzedawanego migsa Mertolenga ChNP jest nizsza
od popytu. Obecnie problem ten nadal wystgpuje, ale w mniej-
szym stopniu. Wiekszos$¢ producentow zaopatrujagcych Promert
to udziatlowcy firmy, jak pokazano na rys. 5 i 6.

Cho¢ celem produkcji jest tusza o wadze okoto 180 kg, to
sprzedaz Mertolenga ChNP obejmuje zwierzgta roznych grup
wiekowych. Oprdécz zwierzat mtodych (ponizej 15 miesigca zy-
cia), z oznaczeniem ChNP sprzedawane sg rowniez zwierzgta do-
roste (rys. 5), ktorych migso wykorzystywane jest w produktach
przetworzonych, takich jak hamburgery.
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Promert 2018 - Carcasses per category

Total

PDO Bull

PDO Cow

>=15 and <24 months PDO
> 10 and <=15 months PDO

Total

Bull other than PDO
Cow other than PDO
>=12 and <30 months

>= 8 and <12 months

g

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 1

8
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W Sharehold W Other prod

Rys. 5. Kategorie tusz sprzedawanych przez firme Promert w 2018 roku
Zrédto: PROMERT, 2019.

PROMERT 2018 Carcasses Sales
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Category Shareholders Other producers
> 10 and >=15 months 506 46
»>=15 months 199 85
PDO Cow 310 107
PDO Bull 16 5
Not PDO animals 1854 494
TOTAL 2885 737

Rys. 6. Liczba tusz sprzedawanych przez firme¢ Promert w 2018 roku
Zrédto: PROMERT, 2019.
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Trzy czynniki okre$laja zobowigzania producentéw: cena,
terminowa zaptata i marza netto. Jezeli chodzi o pierwszy
czynnik, to cennik stosowany wobec producentéw przez Pro-
mert jest calkiem atrakcyjny, gdyz przebija wartosci rynkowe
placone za ten sam rodzaj tuszy.

Odnosnie do drugiego czynnika, ptatnos¢ dla producenta
zgodnie z terminem okre$lonym w umowie zawsze byla sprawg
priorytetowa dla firmy Promert i od poczatku nigdy nie bylo
zadnych opoznien. Problem jest z trzecim czynnikiem. Cho¢
ceny ptacone przez Promert, sa dobre to marza netto ze sprzeda-
7y cielat mieszancow po odsadzeniu jest znaczaco wyzsza.

Identyfikowalnos$c¢ i certyfikacja

Jak juz wspomniano, zwigzek ACBM byt pierwsza jednost-
ka prowadzaca certyfikacje wotowiny Mertolenga ChNP. Miato
to miejsce przez krotki okres w latach 1995-1996. W tym sa-
mym czasie Unia Europejska opracowata zestaw przepisow,
ktorych celem bylo zwigkszenie wiarygodnosci procesu kontro-
li 1 certyfikacji. Wymagaja one petnej skutecznos$ci i kompeten-
cji przy uruchamianiu jednostek certyfikujacych, jak rowniez
gwarancji bezstronnosci 1 niezalezno$ci tychze jednostek od
wszystkich podmiotow.

Zgodnie z tymi przepisami, zaproponowano Certis jako
jednostke certyfikujaca dla wotowiny Mertolenga ChNP i pro-
pozycjg przyjgto.

Dziatania podejmowane podczas kontroli i certyfikacji pod-
legaja okreslonym procedurom, ktére szczegdtowo opisano
1 zapisano w protokole Podrgcznika Procedur. Rejestry te opi-
suja metodologi¢ zastosowania wszystkich procedur certyfika-
cyjnych w celu stworzenia klimatu wzajemnego zaufania mig-
dzy podmiotami, przetworcami i1 konsumentami produktéw
kontrolowanych i certyfikowanych.
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Jako jednostka zarzadzajaca znakiem ChNP, zwigzek ACBM

realizuje nastepujace obowiagzki:

1. Obrona powierzonej sobie chronionej nazwy pochodzenia
(ChNP) i jej producentow.

2. Wyznaczenie prywatnej jednostki do kontroli i certyfikacji
produktéw w celu przeprowadzania systematycznych dzia-
tan kontrolnych i certyfikujacych.

3. Zapewnienie zgodno$ci ze standardami przewidzianymi
w zatwierdzonej specyfikacji, w szczegolnosci poprzez
udzielanie wsparcia technicznego producentom, ze szcze-
golnym uwzglednieniem ChNP.

4. Proponowanie, w razie potrzeby i po nalezytym uzasadnie-
niu, zmian zasad zawartych w zatwierdzonej specyfikacji.

5. Wydawanie zgody na uzycie ChNP czlonkom grupy lub
producentom i/lub przetworcom na ich wyrazne zadanie.

6. Nakladanie sankcji na producentéw i/lub inne jednostki,
ktore naruszaja przepisy dotyczace ChNP.

Kosztami certyfikacji obcigzany jest zwigzek ACBM, ktory

z kolei pobiera doktadnie taka samg kwot¢ od firmy Promert.
Ostatecznie kosztem tym obcigzany jest producent. Koszt certyfi-
kacji w przeliczeniu na jeden kg produktu zalezy od catkowitej
rocznej ilosci certyfikowanego wyrobu. W przypadku mniejszej
ilosci, jak miato to miejsce w roku 2014 (rys. 4), koszt na jeden
kg moze przekroczy¢ 0,10€. W przypadku Mertolenga ChNP,
koszt ten ponosi Promert, ktory nie obcigza nim producenta.

Dystrybucja i sprzedaz produktu

W poczatkowych latach sprzedaz wotowiny Mertolenga
ChNP powierzono innej jednostce, a Mertocar gwarantowat jedy-
nie dostawe zwierzat do uboju. System ten wkrotce ulegl zmianie,
poniewaz okazato si¢, Ze nie jest odpowiedni i korzystny dla roz-

79



Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji...

woju ChNP. Kiedy Mertocar zakonczyt dziatalno$¢ w 2006 r.
utworzono Promert z 77 akcjonariuszami, z ktdrych wszyscy byli
cztonkami ACBM. Dzisiaj akcjonariuszami sg 103 osoby, z czego
23 nie hoduje bydta Mertolenga. Przepisy operacyjne Promertu
zezwalajg osobom niehodujacym bydta rasy Mertolenga na posia-
danie maksymalnie 25% obligacji spotki. 75% musi by¢ wiasno-
$cig hodowcow bydla Mertolenga. Aby stworzy¢ firm¢ Promert
kazdy z jej 77 zalozycieli wniost udziat o wartosci 50 euro za
kazda posiadang w 2006 roku kroweg rasy Mertolenga. Kazda
krowa reprezentowata jedng akcje¢. Dzi§ kazda z akcji firmy Pro-
mert ma warto$¢ 70 euro. Na poczatku dziatalnosci Promert prze-
kazat takze innej firmie swoja dziatalno$¢ sprzedazowa, zapew-
niajaca jedynie dostawe zwierzat na ubgj. W tym czasie firma nie
miata personelu technicznego i pracowata ze wsparciem ACBM.
Obecnie zatrudnia dwie osoby na pelny etat, a jej zeszloroczny
obrot wyniost blisko cztery miliony euro. Caty proces komercjali-
zacji Migsa ChNP Mertolenga jest kontrolowany przez Promert
poprzez outsourcing i mozna go opisa¢ w pieciu krokach:

1. Hodowcy Mertolenga co kwartat planuja liczbe zwierzat
do uboju.

2. ACBM kontroluje produkcje i wazy zwierzgeta.

3. Promert planuje ubdj zwierzat bezposrednio z hodowcami
1 organizuje transport zwierzat do rzezni z roznych gospo-
darstw. Koszt ten pokrywa producent.

4. Uboj zwierzat odbywa si¢ zawsze w tej samej rzezni (kosz-
ty pokrywane sg przez Promert).

5. Tusze i przetwoOrstwo migsa, pakowanie i dystrybucja pro-
duktu koncowego sg wykonywane przez wyspecjalizowang
firme, a proces jest kontrolowany przez Promert.

Migso Mertolenga ChNP sprzedawane jest w duzych super-
marketach 1 poprzez kanal HoReCa. HoReCa oznacza grupe
klientow firmy Promert obejmujaca hotele, restauracje i stotowki.
Dla kazdego kanatu sprzedazy istnieje okreslony typ produktu.
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W swojej siedzibie Promert prowadzi réwniez maty sklep sprze-
dajacy wyltacznie mrozone migso, ktérego zeszioroczny obrot
wynidst okoto 130 tys. euro.

Wieloletnie doswiadczenie wskazuje, ze o sukcesie, przy
opracowaniu oznaczenia ChNP i monitorowaniu jego rozwoju w
tym systemie sprzedazy, decyduje:

— dobra znajomos$¢ systemu produkceji i dostepnosci/podazy
produktu. Przygotowanie odpowiedniego biznesplanu, pra-
ca z do§wiadczonymi specjalistami;

— samo oznaczenie ChNP nie wnosi wartosci dodanej do
koncowego produktu, trzeba si¢ o nig postarac;

— bezposrednia wspotpraca ze stowarzyszeniem/organizacja
producentow;

— Zapewnienie jednorodnos$ci produktu;

— jezeli produkt nie jest sezonowy, zapewnienie regularno$ci
dostaw przez caty rok;

— profesjonalizacja zarzadzania;

— osiggniecie kompromisu w kwestii produkcji z firma
sprzedajaca produkt;

— certyfikacja oznacza dodatkowy koszt, co moze by¢ han-
dlowo niekorzystne i narazi¢ producenta na utrate docho-
du. Jezeli nie zostanie osiggni¢ta cena sprzedazy wyzsza
od warto$ci rynkowej;

— lokalny handel moze by¢ jedng z istotnych strategii infor-
macyjno-rozwojowych.

Podsumowanie

Populacja pochodzacego z poludniowej Portugalii bydta
miegsnego rasy Mertolenga liczy okoto 15 000 kréw zarejestro-
wanych w ksiedze hodowlanej oraz 214 samcoéw rozptodowych.
Sredniej wielkosci krowy charakteryzuja si¢ dobrymi cechami
matecznymi, mozliwos$ciami adaptacyjnymi. Kazde stado posia-
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dajace okoto 75 dorostych samic utrzymywane jest w systemie
ekstensywnym. Migso rasy Mertolenga, posiadajagce unijne
oznaczenie ChNP od 1996 roku, jest rozprowadzane przez firme
Promert — Agrupamento de Produtores de Bovinos Mertolengos
S.A. (www.carne.mertolenga.com), utworzong w 2006 roku
w miejsce firmy Mertocar S.A., ktora zakonczyta dziatalnos¢
w tym samym roku. Certyfikacja zajmuje si¢ niezalezna jednost-
ka Certis — Controlo e Certifica¢do, Lda. (Www.certis.pt). Zwia-
zek hodowcow ACBM (4ssociacdo de Criadores de Bovinos
Mertolengos) (www.mertolenga.com) prowadzi $cistag i bezpo-
srednig wspotprace z firmg Promert. Cechy krow rasy Mertolenga
stanowig dodatkowy atut w produkcji bydta migsnego, jednocze-
$nie jednak sg przeszkoda w intensywnej produkcji. Przyczyna
jest stosunkowo niska masa ciata przy odsadzeniu (150/170 kg)
oraz niski $redni dobowy przyrost masy ciata po odsadzeniu
w porownaniu do innych kontynentalnych ras, takich jak Limou-
sin czy Charolais. Potowa zwierzat tej rasy wpisanych do ksiggi
hodowlanej stanowig cieleta mieszance. W Portugalii utrzymy-
wanych jest okoto 29 500 kréw rasy Mertolenga, co stanowi 5%
krajowej populacji bydta migsnego. Pod wzgledem geograficz-
nym populacja bydta tej rasy wystepuje gtownie w poludniowym
rejonie Portugalii (Ribatejo i Alentejo). Prezentowana praca opi-
suje ponaddwudziestoletnie doswiadczenia w zarzadzaniu zna-
kiem Mertolenga ChNP.

Using a Protected Designation of Origin:
the example of “Carne Mertolenga DOP”

Summary

Mertolenga beef cattle breed is from southern Portugal with about 15.000
cows in Herd Book and 214 associated breeders. It’s a medium size cow with
good maternal traits, rusticity and good adaptability. The production system
is totally extensive and each unit has about 75 adult females. Mertolenga
meat has a PDO registration in EU since 1996 and is distributed by a compa-
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ny called, Promert - Agrupamento de Produtores de Bovinos Mertolengos
S.A. (www.carne.mertolenga.com), created in 2006 after the first one (Merto-
car, S.A.) closed in the same year. The certification is made by an independ-
ent entity called Certis - Controlo e Certificag¢do, Lda. (www.certis.pt). Our
breeders association, ACBM - Associa¢do de Criadores de Bovinos Merto-
lengos (www.mertolenga.com), works closely and directly with Promert. The
characteristics of Mertolenga cow are an added advantage in beef cattle pro-
duction and at the same time a setback in the production of Mertolenga PDO
beef, due to the relatively low weight at weaning (150/170 kg) and the low
average daily gain after weaning, compared to other continental breeds such
as Limousin or Charolais. Because of this and the fact that Mertolenga cow
is a very good mother, half of the herd book population is producing cross-
bred calves. Throughout the country, Portugal has about 29.500 Mertolenga
cows representing 5% of the beef cattle national herd. Geographically Merto-
lenga population spreads predominantly through the south region of Portugal
(Ribatejo and Alentejo).

This presentation aims to describe more than 20 years of experience work-
ing with Mertolenga PDO label.

Key words: PDO beef cattle, PDO Portuguese products, Mertolenga PDO beef.

Stowa kluczowe: bydto migsne ChNP, portugalskie produkty ChNP, wotowina
Mertolenga ChNP.






Oznaczenia geograficzne produktow
pochodzenia zwierz¢cego w Turcji

Geographical indications of animal originated
products in Turkey

Standaryzowana produkcja towaréw zywnosciowych przez
miedzynarodowe firmy oraz coraz powszechniejszy zwyczaj
spozywania fast foodow na $wiecie spowodowaty wzrost zna-
czenia lokalnych produktow, szczegélnie dla niektoérych grup
konsumentéw. Niektorzy badacze twierdza, ze wraz ze wzrostem
wieku rosnie odsetek konsumentow, ktorzy, kierujac si¢ prze-
stankami kulturowymi i1 nostalgia, wykazuja wigksze zaintere-
sowanie lokalnymi produktami (Broude, 2005; Steenkamp
i Jong, 2010). Prowadzone w ciggu ostatnich lat badania wyka-
zalty, ze konsumenci uwazaja lokalne produkty za smaczniejsze,
bezpieczniejsze, zdrowsze 1 lepsze jakosciowo w porownaniu do
ich odpowiednikoéw, a wprowadzanie tych produktow jest ko-
rzystne dla lokalnych producentéw 1 S$rodowiska (Loureiro
i McCluskey, 2000; Verbeke i wsp., 2012; Knight, 2013; Albay-
ram i wsp., 2014; Gracia, 2014; Jefferson-Moore i wsp., 2014;
McFadden, 2015; Kadanali i wsp., 2016; Dokuzlu i wsp., 2019).
Konsumenci sg sktonni ptaci¢ wigcej za lokalne produkty, gdyz
uwazaja je za lepsze jakosciowo. Odsetek tego typu klientow jest
zréznicowany w zalezno$ci od jako$ci, renomy i postrzegania
produktu przez konsumenta (Duman i Giildas, 2004; Gracia,
2014; Toklu, 2016; Dokuzlu i wsp., 2019).

Zainteresowanie oznaczeniami geograficznymi ro$nie zaréw-
no w krajach rozwinigtych, jak i w krajach rozwijajacych sie.
Wprowadzanie na rynek lokalnych produktéw z obszarow geogra-
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ficznych, w ktorych sg produkowane, jest wazng strategiag marke-
tingowa. Marketing w oparciu o pochodzenie wkracza w strategie
,roznicowania produktu” i od wielu lat jest z powodzeniem reali-
zowany w celu osiggniecia wyzszej wartosci dodanej na obsza-
rach wiejskich, szczegbdlnie w krajach Unii Europejskiej. Z tego
powodu oznaczenia geograficzne sg uwazane za jedno z narzedzi
rozwoju obszarow wiejskich (Tregear i wsp., 2007; Deselnicu
i wsp., 2013; Vandecandelaere, 2016; Vats, 2016; Cei i wsp.,
2018; Dokuzlu i wsp., 2019).

Turcja charakteryzuje si¢ bogactwem produktow regional-
nych, wynikajacym z historii, kultury, klimatu i topografii kra-
ju. W ostatnich latach turecki rzad przywigzywat szczegdlng
wage do systemu oznaczen geograficznych, wprowadzajac pro-
dukty z oznaczeniem geograficznym do planowania strategicz-
nego jako narzedzie rozwoju obszarow wiejskich 1 konkurencji.
Oprécz wysitkéw rzadu, zainteresowanie producentéw i han-
dlowcow produktami regionalnymi zwigkszaja wizualne 1 pi-
semne Srodki przekazu, seminaria, oraz targi akcentujace zna-
czenie geograficzne. Rosnagce zainteresowanie produktami
z oznaczeniem geograficznym corocznie zwigksza liczbg wnio-
skow o rejestracje produktow o ChOG.

Turcja jest cztonkiem Swiatowej Organizacji Wtasnosci Inte-
lektualnej (WIPO) od 1976 roku, sygnatariuszem Konwencji pa-
ryskiej (1995) oraz Protokotu madryckiego (1999). Turcja nalezy
rowniez do Swiatowej Organizacji Handlu (WTO) od 1995 roku
(Dokuzlu, 2016).

Poréwnanie tureckich i unijnych regulacji
dotyczacych oznaczen geograficznych

Produkty z oznaczeniami geograficznymi byly od wielu lat
chronione w niektorych panstwach cztonkowskich UE poprzez
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systemy prawne sui generis, lecz ochrona oznaczen geograficz-
nych na poziomie unijnym jest stosunkowo nowa i ogranicza si¢
do niektorych produktow rolnych i artykuldw zywnosciowych
(Thual 1 wsp., 2013). Oprocz produktow rolno-zywnosciowych
w tureckim systemie oznaczen geograficznych mozna zareje-
strowa¢ produkty nierolnicze, takie jak: rekodzieto, kamienie,
dywany, zywe zwierzeta oraz zasoby przyrodnicze. W niektd-
rych krajach w kategorii oznaczen geograficznych zarejestrowa-
ne sg rowniez ushlugi, a dotyczy to takich krajow jak: Azerbej-
dzan, Bahrajn, Chorwacja, Jamajka, Saint Lucia i1 Singapur
(O'Connor i wsp., 2007).

W Turcji oznaczenia geograficzne sa chronione za posred-
nictwem systemu sui generis. Wnioski 0 oznaczenia geograficz-
ne s3 sktadane od 1995 roku, kiedy w Turcji rozpoczeto przygo-
towania prawne (Dekret z mocg ustawy nr 555/1995). Po
uchyleniu tego dekretu, oznaczenia geograficzne sa regulowane
przez Prawo Wtasnos$ci Intelektualnej (IPL) nr 6769/2016, przy-
jete przez turecki rzad 23.12.2016. Nowe prawo jest w duzym
stopniu zgodne z ustawodawstwem UE dotyczacym oznaczen
geograficznych, cho¢ istniejg pewne réznice migdzy ustawodaw-
stwem unijnym a tureckim.

Nazwy zarejestrowane w UE i Turcji sg prawnie chronione
przed naruszeniem praw, jednak narzedzia prawne niezbedne do
zapobiegania 1 ochrony wilascicieli oznaczen geograficznych
przed naruszeniem ich praw sg rézne. Unia Europejska ustanowita
procedure wszczynang z urzedu, w ramach ktorej panstwa czton-
kowskie przyjmuja odpowiedzialno$¢ za wprowadzenie w zycie
prawa dotyczacego oznaczen geograficznych oraz wykrywanie
niezgodnego z prawem uzycia oznaczen geograficznych. Wiasci-
we organy krajowe panstw cztonkowskich sg prawnie zobowigza-
ne do podejmowania postgpowan administracyjnych lub sado-
wych dla powstrzymania niezgodnego z prawem stosowania
oznaczen ChNP 1 ChOG. Taki system nie istnieje jednak w Turc;ji.
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Po pierwsze, tylko wnioskodawcy lub, w niektérych przypadkach,
0soby uprawnione do stosowania oznaczenia geograficznego mo-
g3 wszcza¢ proces sgdowy w razie naruszen. Specyfika tureckiego
prawa zaklada, ze w razie naruszenia, wnioskodawca sam decydu-
je czy chce wkroczy¢ na droge sagdows, czy tez nie, w zaleznosci
od wagi naruszenia. Oznacza to, ze w przypadku niektorych naru-
szen nie zostang podjete zadne $rodki. Wreszcie, w przeciwien-
stwie do wszczynania spraw z urzgdu w UE, w Turcji ani pan-
stwo, ani zaden wlasciwy organ nie ma obowigzku podejmowania
krokoéw koniecznych do powstrzymania niezgodnego z prawem
stosowania znakéw ChNP 1 ChOG.

Istnieja zasadnicze roznice dotyczace wnioskodawcow po-
mig¢dzy prawem unijnym a tureckim. Po pierwsze, pojgcie wnio-
skodawcy uprawnionego do ubiegania si¢ 0o oznaczenie geogra-
ficzne jest w prawie tureckim duzo szersze. Przyktadowo,
uprawnionymi wnioskodawcami sg organizacje, takie jak izby
handlowe, prywatne firmy (tylko w okreslonych warunkach)
1 gminy, czego nie dopuszczaja regulacje unijne. Po drugie, od-
mienne sa definicje ,,producenta”. Wedtug prawa UE, producent
oznacza rolnika, ktory wytwarza produkty. W prawie tureckim,
pojecie producenta jest znacznie szersze, gdyz oznacza osobg,
ktora produkuje, przetwarza lub uczestniczy w tancuchu dostaw
1 wptywa na cechy produktu. Izby handlowe, izby przemystowe,
gieldy towarowe 1 gminy sa wlascicielami wigkszo$ci oznaczen
geograficznych w Turcji. Organizacje rolnikow zlozytly zaledwie
4% wszystkich wnioskéw o rejestracje. Doprowadzilo to do
zmniejszenia udzialu rolnikOw w rozwoju oznaczen geograficz-
nych i specyfikacji. Rolnicy sa w bardzo matym stopniu (jezeli
w ogole) zaangazowani w definiowanie oznaczen geograficz-
nych, co prowadzi do trudnosci w zarzadzaniu ochrong oznaczen
geograficznych.

Minimalne wymagania dotyczace wnioskOw unijnych 1 tu-
reckich sg podobne, z wyjatkiem identyfikacji pochodzenia.
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Regulacja unijna zawiera konkretne zapisy w odniesieniu do
identyfikacji pochodzenia, natomiast prawo tureckie nie zawie-
ra takich regulacji.

Zarowno w ustawodawstwie unijnym jak i tureckim, dzia-
tania kontrolne polegaja na ocenie zgodnos$ci produktu na
wszystkich etapach jego produkcji. Jest to nowy zapis w prawie
tureckim.

Wedhug prawodawstwa unijnego, uprawnienia kontrolne maja
wiladze krajowe wyznaczone przez kazdy z krajow cztonkow-
skich, ktoéry moze delegowaé kontrole na akredytowane organy
certyfikujace. W prawodawstwie tureckim kontrole sprawujg or-
gany kontrolne, w sktad ktérych wchodzi wnioskodawca wybiera-
jacy cztonkéw izb handlowych, uniwersytetow, itp. W oparciu
o pisemne zobowigzania kazdego z cztonkoéw, organy kontrolne sa
zatwierdzane przez turecki Urzad Patentéw i Znakoéw Towaro-
wych (Turkpatent) na etapie rejestracji. W Turcji nie ma jednak
rejestru zatwierdzonych jednostek kontrolnych. Prawo tureckie
nie wymaga akredytacji, jednak organy kontrolne przedstawiaja
dowody potwierdzajace uprawnienia bardzo podobne do tych
wymaganych przy akredytacji, z wyjatkiem elementow dotycza-
cych bezstronno$ci i niezaleznosci.

Podczas gdy w prawie tureckim organy kontrolne nie musza
opracowywac¢ narzedzi audytu, takich jak listy kontrolne, UE jest
bardziej rygorystyczna, poniewaz dziatalno$¢ organow certyfiku-
jacych musi by¢ akredytowana.

Prawodawstwo tureckie nie przewiduje sankcji w razie wysta-
pienia niezgodnosci oraz nie okresla jak takie niezgodnos$ci nalezy
identyfikowac 1 jak z nimi postepowac. Wydaje sie, ze panstwo
wkracza tylko w razie wykrycia powaznych oszustw/naduzyc¢,
natomiast w przypadku drobnych niezgodnosci pozwala rejestru-
jacemu na zajecie si¢ sprawa.

W prawodawstwie unijnym istnieje pojecie ,,certyfikacji”. Po
pierwsze, niezgodnosci sa rozpoznawane i okre§lane w skali od-
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powiadajacej ich wadze. Nastepnie kazda niezgodnos¢ jest reje-
strowana przez organy certyfikujace, ktore wymagaja od uzyt-
kownika oznaczenia geograficznego podjecia dziatan napraw-
czych w okre§lonym przedziale czasowym (rowniez w zalezno$ci
od wagi niezgodnos$ci). Wreszcie organ certyfikujgcy podejmuje
ostateczng decyzje dotyczaca spetniania kryteriow przez uzyt-
kownika oznaczenia geograficznego i decyduje czy uzytkownik
moze uzywac nazwy oraz logo oznaczenia geograficznego, czy
tez nie (Pons i Roggia, 2017).

Oznaczenia geograficzne
produktéw pochodzenia zwierzgcego
w Turcji

Warunki klimatyczne, topograficzne 1 geograficzne panuja-
ce w Turcji umozliwiaja wytwarzanie szerokiego wachlarza
produktow. Dzigki dtugiej historii 1 kulturowej réznorodnosci
Anatolii, wytwarzanie regionalnych produktow opanowano po
mistrzowsku.

W roku 2019 w Turcji bylo zarejestrowanych 428 oznaczen
geograficznych i 415 wnioskow, z ktorych 100 dotyczylo zy-
wych zwierzat i produktow pochodzenia zwierzecego. Liczba ta
stanowi 12% wszystkich zarejestrowanych oznaczeh geograficz-
nych i1 ztozonych wnioskow. Wsrod nich sa: 4 zwierzeta, 1 welna
kozia, 15 produktow mlecznych, 41 seréw, 18 migs i produktow
miesnych, 21 produktéw z miodu. Po doliczeniu 61 potraw mie-
snych system oznaczen geograficznych liczy 161 produktow
zwierzecych (19%).

Rozktad produktow zwierzecych w systemie oznaczen geo-
graficznych przedstawiono narys. 1.

Oproécz potraw miesnych, najwiekszg liczbg zarejestrowa-
nych produktow zwierzgcych w Turcji stanowig sery (26%)
1 miod (13%).
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Rys. 1. Produkty pochodzenia zwierzecego i zwierzeta objete systemem
oznaczen geograficznych w Turcji (%)

Wedtug Dokuzlu 1 wsp. (2019), sposrod produktéw regional-
nych konsumenci najch¢tniej kupujag tradycyjne sery, nastepnie
miod 1 masto. Ser stanowi cze$¢ starozytnego dziedzictwa kultu-
rowego ludzkos$ci 1 od wiekow jest chetnie spozywany prawie na
catym $wiecie. Na konkretny gatunek sera skladaja si¢ obyczaje
kulturowe danego kraju, jego srodowisko, rodzaj uzytego mleka,
oraz r6éznice w technologii produkcji. Dotyczy to rowniez Turcji,
gdzie ser wytwarzany w kazdym z regionéw posiada szczegdlny
smak. Wiele serow wytwarzanych jest wedlug starych tradycji
i zwyczajéw. Tylko w Anatolii dostgpnych jest ponad 130 rodza-
jow sera (Kamber, 2015).

Midd jest waznym produktem, jezeli chodzi o oznaczenia
geograficzne, gtownie z powodu bogatej flory i licznych ras
pszczot. Rozni si¢ smakiem 1 zawartoscig w zaleznosci od re-
gionu. Specyficzny dla Turcji jest miod sosnowy. Pszczoty rasy
kaukaskiej (Apis mellifera caucasica) produkuja wysokiej jako-
$ci midd w prowincji Ardahan. Midd Ardahan posiada ozna-
czenie geograficzne, a region chroniony jest przez tureckie Mi-
nisterstwo Rolnictwa (SERKA, 2019).
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Fot. 1. Van Otlu Peyniri (Ser ziolowy Van). Fot. 2. Antakya Kiiflii Siirkii
(Ser plesniowy Antakya)

Zrodto: https://van.ktb.gov.tr/TR-88271/otlu-peynir.html; http://hataygastro
nomi.com/arsivler/2861
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Wsrdd zarejestrowanych produktow migsnych przoduja réozne
rodzaje pikantnej kietbasy sujuk i wedzonej wolowiny pastrami.
Niektore regiony styng z produkcji jagnieciny (np. Balikesir)
i gesiny (Kars i Ardahan). Cho¢ rejestracja przetworzonych pro-
duktow migsnych jest w Turcji tatwiejsza, przygotowanie migs,
np. jagnigciny Balikesir nie jest fatwe i zajmuje duzo czasu z po-
wodu trudnosci z identyfikacjg specyfiki produktow.

Zarejestrowanymi zwierzgtami w Turcji sa: kon Gemlik Ati,
owca Kangal Koyunu, pies Kars Tiirk Coban Kopegi i chart Tiirk
Tazis1.

W unijnym systemie oznaczen geograficznych figuruja 3 zare-
jestrowane produkty z Turcji oraz 15 produktow, dla ktérych zto-
zono wnioski o rejestracje. Szes¢ z nich jest pochodzenia zwierzg-
cego. Produkty te to Antep Lahmacunu (rodzaj pizzy z pikantnym
farszem migsnym), Inegol Kofte (klopsiki), Kayseri Sucugu (pi-
kantna kietbasa), Kayseri Pastirmasi (pastrami), Afyon Sucugu
(pikantna kielbasa) oraz Afyon Pastirmasi (pastrami). Dla wszyst-
kich ztozono wnioski o oznaczenie ChOG.

§
Fot. 3. Antep Lahmacunu (rodzaj pizzy z farszem mi¢snym)
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Fot. 5. Kayseri Pastirmasi i Sucugu (pastrami i kielbasa)
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Fot. 6. Afyon Pastirmasi i Sucugu (pastrami i pikantna kielbasa)

Zrédto: Gaziantep il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii; https://www.bursa.com.
tr/inegol-koftesi-875.html; https://www.talasexpresshaber.com/2019/01/17/
kayseride-sucuk-ve-pastirma-fiyatlari/; https://www.kulturportali.gov.tr/me
dya/fotograf/fotodokuman/9230
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Czynniki decydujace o sukcesie oznaczen
geograficznych

Sukces produktow z oznaczeniem geograficznym zalezy od
ztozenia prawidlowego wniosku i dobrego zarzadzania. W proce-
sie sktadania wniosku wyro6znia si¢ kilka waznych etapow: opis
produktu, wytyczenie obszaru, kodeks postepowania, specyfika-
cja, plan certyfikacji i kontroli.

Procedura sktadania wnioskéw o oznaczenie geograficzne
rozpoczyna si¢ od opisu produktu. Specyfika produktow zwie-
rzecych jest trudna do okres§lenia. Na etapie przygotowywania
rejestracji nalezy przeprowadzi¢ badania i analizy naukowe nie
tylko dla produktu z oznaczeniem geograficznym, ale rowniez
dla podobnych produktow w celu wykazania réznicy miedzy
produktem z oznaczeniem geograficznym a innymi produktami.
Generalnie badania te wymagaja czasu i funduszy. Jednoroczne
proby nie sg wystarczajace, poniewaz na cechy produktu wpty-
waja warunki przyrodnicze, dlatego potrzebne sg badania dtu-
goterminowe.

Granice obszarow geograficznych nalezy wytyczy¢ po uzy-
skaniu wynikéw oceny sensorycznej i fizykochemicznej. Gdy
ustali si¢ juz obszar obejmujacy produkty najlepszej jakosci,
nalezy narysowa¢ wspotrzedne obszaru. W tym celu mozna za-
stosowa¢ wielokryterialng analiz¢ decyzyjng (MCDA) w oparciu
o0 systemy informacji geograficznej (GIS).

Réwnie wazne sg technologie produkcji i/lub przetworstwa,
poniewaz oprocz czynnikow przyrodniczych na jakos¢ produktu
wplywa czynnik ludzki. Nalezy wigc opracowa¢ kodeks postepo-
wania obejmujacy i wyjasniajacy wszystkie etapy produkcji.

Specyfikacja produktu uwzglednia wszystkie techniczne
aspekty produktu oraz kodeks postgpowania.

Jezeli produkt z oznaczeniem geograficznym moze przy-
nie$¢ korzys$ci jego producentom i konsumentom, mozna uznac,
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ze odniost sukces. Korzy$ciami tymi moga byé wyzsza niz
normalnie cena, wzrost wolumenu sprzedazy, wigkszy udziat
w rynku, zréwnowazony charakter produkcji i poprawa jakosci.
Kazdy element tancucha produktu z oznaczeniem geograficz-
nym jest istotny dla odniesienia sukcesu, poczagwszy od przygo-
towania wniosku do wdrozenia i kontroli produktu.

Ponizej objasniono podstawowe czynniki umozliwiajgce
osiggniecie sukcesu przy wdrazaniu produktu z oznaczeniem
geograficznym:

e Renoma i specyfika produktu: te dwa czynniki sg szcze-
golnie wazne w aspekcie poziomu popytu konsumpcyjne-
go. Smak i renoma to kluczowe czynniki dla odniesienia
sukcesu na rynku. Smak produktéw pochodzenia zwierze-
cego w duzym stopniu zalezy od warunkow przyrodni-
czych, metod zywienia, jakoS$ci paszy, roslinnosci i1 techno-
logii przetworstwa, dlatego wszystkie procesy produkcyjne
nalezy Scisle kontrolowac.

o Istnienie i sila organizacji: producenci wyrobu z ozna-
czeniem geograficznym muszg posiada¢ organizacje, kto-
ra zarzadza systemem oznaczen geograficznych. Jezeli
taka organizacja nie istnieje lub istniejaca organizacja nie
jest wystarczajaco silna, produkt z oznaczeniem geogra-
ficznym nie przyniesie zadnych korzysci, gdyz sama reje-
stracja produktu z oznaczeniem geograficznym nic nie
oznacza. Produkt powinien by¢ zarzadzany i kontrolowa-
ny przez odpowiednig organizacje¢, a organizacja ta musi
stuzy¢ wszystkim stronom zaangazowanym w tancuch
warto$ci produktu z oznaczeniem geograficznym. Nalezy
pamigtac, ze oznaczenie geograficzne zapewnia zbiorowy
monopol wszystkim zaangazowanym stronom, a nie tylko
okreslonej grupie.

o Zawartos¢é wniosku o rejestracje produktu 7 oznaczeniem
geograficznym: najwazniejszg czgscig etapu przygotowa-
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nia rejestracji jest okreslenie cech odrézniajacych w przy-
padku produktéw pochodzenia zwierzgcego. Nalezy spre-
cyzowac, ktore czynniki (takie jak klimat, roslinnos¢, pa-
sza) wpltywaja na smak lub inne wiasciwosci produktu
(Dokuzlu, 2016).

Trzeba okresli¢ kryteria jako$ciowe produktu, dzigki ktérym
kontrola jest tansza, tatwiejsza i1 szybsza. Do kryteriow jakoscio-
wych nalezy wlaczy¢ oceng sensoryczng.

Innym aspektem rejestracji jest okreslenie granic obszaru
geograficznego. Niewlasciwe i/lub niepeine okreslenie obszaru
moze wykluczy¢ niektorych producentéw i/lub przetwdrcow
z granic terytorium, a zatem pozbawi¢ ich korzysci ptynacych
z produktu z oznaczeniem geograficznym (Dokuzlu, 2016).

o Mozliwosé sledzenia pochodzenia i kontroli produktu:
jest to jeden z kluczowych czynnikow, od ktérego zalezy
osiggniecie sukcesu. Wtasciciel produktu z oznaczeniem
geograficznym musi wiedzie¢, ile posiada zwierzat,
miodu, mleka itd. Kazdy producent musi by¢ zarejestro-
wany 1 kontrolowany przez wtasciciela produktu z ozna-
czeniem geograficznym. Mozliwos¢ $ledzenia pocho-
dzenia i kontroli produktu z oznaczeniem geograficznym
zalezy od rodzaju tegoz produktu. Latwiejsze jest usta-
nowienie systemu monitorowania i kontroli dla chronio-
nej nazwy pochodzenia (ChNP), natomiast procedura ta
jest dos¢ skomplikowana w przypadku chronionego
oznaczenia geograficznego (ChOG). Wdrozenie i kon-
trola produktu z oznaczeniem geograficznym zaczyna
si¢ od wlasciwie przeprowadzonej rejestraciji.

W S$wietle powyzszego, skuteczne wdrozenie produktu

z oznaczeniem geograficznym wymaga dobrego zarzadzania,
ktore odgrywa kluczowa role. Procedura zaczyna sie od przygo-
towania wniosku rejestracyjnego, konczy si¢ na dziataniach ryn-
kowych. Istotng czescia tego dziatania jest kontrola i certyfika-
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cja, ktorymi powinna zarzadza¢ grupa producentéw lub konsor-
cjum obejmujace wszystkie zaangazowane strony.

Podsumowanie

W Turcji istnieje wiele lokalnych, znanych produktéw pocho-
dzenia zwierzecego. Niektore z nich posiadajg chronione ozna-
czenie geograficzne (ChOG). Z 843 produktow ChOG, ktore zare-
jestrowano i dla ktorych ztozono wnioski o rejestracje, okoto 20%
jest pochodzenia zwierzgcego. Obok wyrobow migsnych, naj-
wicgkszg liczbe zarejestrowanych produktow zwierzecych w Turcji
majg sery. Sposrdd serow konsumenci preferujg te z oznaczeniem
geograficznym. Innym waznym lokalnym produktem jest midd.
Obecnie szes¢ tureckich produktow pochodzenia zwierzecego
czeka na rejestracj¢ w UE. Tureckie prawodawstwo dotyczace
produktow ChOG jest w wysokim stopniu zharmonizowane
z regulacjami unijnymi, jednak istniejg istotne rdznice, szczegdl-
nie w odniesieniu do kwestii certyfikacji i kontroli. W Turcji nie
ma systemu certyfikacji ani akredytowanej jednostki kontrolnej.
Wsrdd wazniejszych czynnikow decydujacych o powodzeniu pro-
duktu ChOG nalezy wymieni¢ renomg¢ 1 specyfike produktu, moz-
liwo$¢ §ledzenia pochodzenia 1 kontroli produktu oraz wniosek
o rejestracj¢ produktu.

Geographical indications of animal originated products in Turkey

Summary

There are a variety of animal originated local and famous products in Tur-
key. Some of these products are protected under geographical indications.
There are 843 registered and applied Gl products and approximately 20%
of these are animal products. Beside of meat meals, cheeses are the most regis-
tered animal origin products in Turkey. Consumers prefer to buy Gl cheeses
among others. Honey is an important local animal product as well. Six Turkish
animal originated product has been applied for EU registration. Turkish Gl
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legislation is highly harmonised with EU legislation. However, especially certi-
fication and control issues have some important differences. There is no certifi-
cation system and accredited control body in Turkey.

There are some important factors for the success of a Gl product. These
are; reputation and specificity of the product; existence and power of the organ-
ization; traceability and control and content of the GI registration file. Man-
agement is the key factor among the others.

Key words: Turkish meat, cheese and honey PGI, EU and Turkish law of PGI
products.

Stowa kluczowe: tureckie migso, sery i miod o ChOG, prawo UE i tureckie
dot. ChNP, ChOG i GTS.



Wytwarzanie, certyfikacja
i dystrybucja krupniokow slaskich
jako ChOG

Production, certification and distribution
of Krupnioki slgskie as PGI

Krupnioki $laskie 16 czerwca 2016 roku zostaty zarejestrowa-
ne na poziomie unijnym w systemie zywnos$ci regionalnej jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne wedlug procedury zgodnej
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE)
nr 1151/2012 z 21 listopada 2012 r. Inicjatorem dokonania wpisu
krupniokow $laskich na unijng liste¢ ChOG byt Urzad Marszat-
kowski Wojewddztwa Opolskiego (UMWO) przy wspotpracy
z Urzedem Marszatkowskim Wojewodztwa Slaskiego (UMWS).
Weczesniej, tj. 27 lipca 2011 roku, rowniez z inicjatywy UMWO
zarejestrowany zostat w unijnym systemie ChOG Kotacz $laski
(Kotocz $laski). Wprawdzie w obydwoch przypadkach autorem
specyfikacji byl zaproszony do wspodtpracy Maciej Oziembtowski
z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, to jednak wpis na
unijng list¢ ChOG byt sukcesem wielu osob, a przede wszystkim
regionalnych producentow. Wazng role w procesie certyfikacji
petnity m.in. takie osoby jak: Mariola Szachowicz (UMWO) —
inicjator przedsiewzigcia, Grzegorz Miketa dwczesny prezes Sto-
warzyszenia ,Krupnioki Slaskie” i dyrektor Slaskiego Cechu
Rzeznikoéw 1 Wedliniarzy w Katowicach, Ryszard Mroczek ow-
czesny Wiceprezes Stowarzyszenia ,.Krupnioki Slaskie” oraz
Klaudia Kluczniok ze Zwiazku Slaskich Rolnikéw w Opolu. Na-
lezatoby réwniez wspomnie¢ o technologiach, wtascicielach za-
ktadow, nestorach tej branzy, ktdrzy nieustannie pomagali w pro-
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cesie rejestracji krupniokow $laskich, w tym m.in.: Maksymilian
Gotgbek, Jerzy Schmidt, Jerzy Weindich, Ernestyn Janeta, An-
drzej Stania, Celina Nierodkiewicz.

Prace nad rejestracja krupniokéw $laskich zaczety si¢ nieba-
wem po rejestracji w 2011 roku kotacza slaskiego. Prace nad ko-
taczem $§laskim pokazaty jak wazna jest wspotpraca producentow
nie tylko z wojewddztwa opolskiego, ale rowniez $laskiego. Nie-
wielka liczba producentow kotacza z wojewddztwa $laskiego
uczestniczacych w pracach nad specyfikacja produktu wptyneta
na pewne nieporozumienia pomiedzy srodowiskami z woje-
wodztw opolskiego i slaskiego. Z tego tez wzgledu rozpoczecie
prac nad rejestracja krupniokéw $laskich uaktywnito lokalne
media, w ktorych pisato si¢ wrecz o ,,wojnie o krupnioki”.
W atmosferze medialnego wzmozenia producenci krupniokow
z wojewddztw opolskiego 1 $laskiego przy udziale urzedéw mar-
szatkowskich spotkali si¢ 27 lutego 2012 roku w Katowicach, co
medialnie traktowane bylo jako koniec wojny o krupnioka (Pu-
stutka 2011). W ciggu nastgpnych kilkunastu miesiecy miato
miejsce kilka spotkan producentdw krupniokdéw z wojewddztw
opolskiego 1 $laskiego prowadzonych w kontek§cie merytorycz-
nym (dotyczacym m.in. sktadu surowcowego, technologii wytwa-
rzania, aspektow historycznych) przez Macieja Oziemblowskiego
przy wspotpracy z przedstawicielami producentéw (Grzegorz Mi-
keta z Katowic i Ryszard Mroczek z Tarnowa Opolskiego). Koor-
dynacje spotkan zapewnialy urzgdy marszatkowskie.

Gléwnym problemem merytorycznym byto uzgodnienie
wspolnego dla wszystkich producentow sktadu surowcowego oraz
parametrow technologicznych. Daly si¢ pozna¢ rézne tradycje
wytwarzania krupniokéw $laskich w zalezno$ci nie tyle od woje-
wodztwa, co bardziej nawet od powiatow. W zwigzku z tym, Ze
zréznicowanie sktadu surowcowego u poszczegdlnych producen-
tow bylo dos¢ duze, to w pierwszych wersjach specyfikacji tzw.
,widetki surowcowe” byty na tyle obszerne, aby kazdy z produ-
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centow mogl dalej produkowaé swoje wersje krupniokow $la-
skich. Rozwigzanie takie funkcjonuje w niektorych zagranicznych
specyfikacjach, co utatwia wytwarzanie produktu regionalnego
w Kilku czy wrgcz w kilkunastu bardzo lokalnych wariantach.
Niestety taki tok rozumowania nie znalazt akceptacji na szczeblu
krajowym, tj. Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRIRW)
1 warunkiem przestania specyfikacji do Komisji Europejskiej byt
obowigzek zawezenia przez producentéw ,,widetek surowco-
wych”. Po spehieniu tego warunku na spotkaniu producentow
krupniokow $laskich z przedstawicielami MRiRW w Katowicach
padla propozycja rejestracji tego produktu nie ,,po cechach jako-
sciowych” (gdzie szczegdlng uwage zwraca si¢ na surowce, tech-
nologie wytwarzania i koncowa wyjatkowa jakos¢ produktu), a po
,renomie produktu”, na co pozwala rozporzadzenie 1151/2012.
Niestety taka argumentacja rowniez nie znalazta uznania u przed-
stawicieli MRiRW, ktérzy na podstawie wczesniejszej opinii Ra-
dy do Spraw Nazw Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywczych
stali na stanowisku rejestracji krupniokéw $laskich ,,po cechach
jakosciowych” 1 zobowigzali producentéw do dalszego zawezenia
,widetek surowcowych”. Stanowisko takie spotkalo si¢ z nieza-
dowoleniem czgéci producentow, ktorzy musieliby zmieni¢ sktad
surowcowy swoich lokalnych krupniokéw wytwarzanych nie-
rzadko od dziesigcioleci wedtug niezmiennej receptury.

Sktadane w latach 2013—14 apelacje producentow, ktorzy ob-
szernie wyjasniali celowo$¢ pozostawienia odpowiednio szerokich
,widelek surowcowych” w kontekscie szacunku do tradycji 1 ko-
rzystnego zrdznicowania lokalnych wariantow krupniokéw $la-
skich nie przyniosty pozadanego efektu. Zarzad stowarzyszenia
,.Krupniokow Slaskich” podjat trudna decyzje o dalszym zaweze-
niu ,,widetek surowcowych” wg wytycznych MRiRW. Po zakon-
czeniu formalnos$ci na szczeblu krajowym rozpoczeta si¢ procedu-
ra rejestracji krupniokow $laskich na szczeblu unijnym, co
uwienczone zostato zarejestrowaniem produktu w 2016 roku.
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Na podstawie licznych spotkan z producentami krupniokow
slaskich i1 zgromadzonej literatury historycznej, etnograficzne;,
technologicznej oraz po uwzglednieniu uwag MRiRW przygoto-
wana zostata przez Macieja Oziemblowskiego 33-stronicowa spe-
cyfikacja wraz z 60 zalacznikami, co za posrednictwem MRiRW
przestane zostato do Komisji Europejskiej w Brukseli. Przedsta-
wione ponizej informacje pochodzg w gléwnej mierze z opraco-
wanej wowczas specyfikacji.

Nazwa produktu

Slaski gwarowy wyraz krupniok pochodzi od wyrazu krupa,
za$ krupy to kasza, np. pszenna lub jeczmienna (Zargba 1960,
Onomastica 2004). Samo pojecie krupniok (krupnok) jest defi-
niowane m.in. jako: ,,kiszka zrobiona z kaszy i1 krwi, przeznaczo-
na do gotowania lub smazenia; kaszanka” (Markowski 1999).
Podobnymi, ale znaczeniowo innymi wyrazami, uzywanymi na
historycznym Gornym Slasku sa krupica (maka razowa), jak row-
niez krupiczak lub krupiczniak, tj. chleb razowy (Zargba 1970a).

Krupnioki $laskie popularne byty i sa gtownie na terenie histo-
rycznego Gormego Slaska, w sktad ktorego wchodza wicksze czeéci
obecnych wojewodztw opolskiego oraz slaskiego. Podobne wyroby
do krupniokoéw, na tym i sgsiednim terenie, nosity inne nazwy, jak
kiszka czy kaszanka/kaszok (gtownie potudniowa Wielkopolska) lub
jelito/jelitko (gldwnie srodkowa i potudniowo-zachodnia czes¢ histo-
rycznego Gornego Slaska). Na obszarze wystgpowania wyrazu jeli-
to/jelitko dla wigkszosci takich miejscowosci istniata rowniez
W uzyciu nazwa krupniok lub podobna, aczkolwiek cechg wyraz-
nie roznicujacg krupnioki §laskie od innych podobnych produktow
jest ich renoma, rozpoznawalno$¢ i jednoznaczne powigzanie
z czeseia historycznego Slaska. Zakres wystepowania wyrazu krup-
niok/krupniouk/krupniak (krupnok/krupnouk/krupnak) wedhug Zare-
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by (1972b) przedstawiono na mapie nr 1, gdzie zaznaczono 33 miej-
scowosci, w ktorych postugiwano si¢ tym wyrazem. Zdecydowana
wiekszo$¢ tych miejscowosci potozona jest na terenie dzisiejszych
wojewodztw opolskiego oraz $laskiego. Tylko jedna miejscowosc,
w ktorej uzywano wyrazu krupnok, nie lezy na obszarze ww. woje-
wodztw — jest to Dziadowa Ktoda koto Sycowa (powiat olesnicki)
z wojewddztwa dolnoslaskiego. Wystepowanie okreslenia krupniok/
krupnioki (lub podobne) jest dowodem na $cisty zwigzek tego pro-
duktu z okreslonym obszarem Slaska. W odniesieniu do wschodnich
obszaréw obecnego wojewddztwa dolnoslaskiego warto zwrdcié
uwage, ze poczawszy od XIX w. na tych ziemiach znaczacg liczbe
autochtonicznej ludnoéci stanowili polscy Slazacy, zamieszkujacy
okolice Sycowa i Olesnicy i do dzisiaj powszechnie uzywa si¢ tam
okreslenia krupnioki (Lokalna Strategia Rozwoju 2009). Réwniez
wladze gminy Dziadowa Ktoda zadeklarowaly tradycje wytwarzania
krupniokdow $lgskich na swoim terenie (Pismo wojta gminy 2013).
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Dziadowa Kloda: krupriok
Komorzno: krupfiouk
Dabrowa: krupfiouk
Chocianowice: krupfiouk
Siotkowice Stare: kruprfiouk
Marok: krupfiouk
Budkowice Stare: krupriouk
Knigja: krupriouk

Malina: krupfiouk

Zelistawice: krupfok

Hanusek: krupfiok
Dobieszowice: krupfiok
Paczyna: krupriok

Solamia: krupfiok

Surnina: krupfiok

Betk: krupriok

Mikotdw (Borowa Wies): krupfiok

Chetrn Slaski: krupfiok

Olszowa: krupfiouk Kryry: krupriok

Mechnica: krupfiouk Rudzica: krupfiok

Prezyna: krupfiouk Brenna, krupriak

Milice: kruphiouk Rogéw: krupriok

Thust ty: krupfiouk
ustamosty: kruphou Boboluszki: krupfiak

Zedowice: krupfiouk . i
Borucin: kruphiak

Broniec: krupriok

V0000000000900 0909

Starcza: krupfiak

V0000000000000V 0-0

Lisdw: krupriok

Rys. 2. Legenda do rys. 1 z nazwami miejscowosci oraz wariantem
uzZywanego tam wyrazu opisujacego krupnioki

Zwiegzty opis produktu

Krupnioki $laskie zaliczajg si¢ do wedlin podrobowych, nie-
trwatych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej. Sred-
nica batonow wynosi 3040 mm, dtugo$¢ 15-25 cm, za$ masa
jednostkowa batonu wynosi 200-300 g.

Wrtasciwosci fizyczne i chemiczne

Krupnioki $laskie to wyrob w ostonce naturalnej. Charakte-
ryzuja si¢ czysta powierzchnia, lekko wilgotng. Ostonka $cisle
przylega do farszu, ktorego stopien rozdrobnienia nie przekracza
5 mm. Surowce na przekroju musza by¢ rownomiernie roztozo-
ne, konsystencja Scista, plastry o grubosci 10 mm nie mogg si¢
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rozpada¢, niedopuszczalne sg skupiska niewymieszanych sklad-
nikdéw. Zawarto$¢ tluszczu wynosi nie wigcej niz 35%, zawar-
to$¢ soli nie wigcej niz 2,5%, zawarto$¢ azotandw 1 azotynow
(w przeliczeniu na NaNO2 mg/kg) nie wiecej niz 50.

Cechy organoleptyczne

Barwa na powierzchni: zazwyczaj szara do brunatnej/ciemnego
brazu. Barwa na przekroju: wilasciwa dla parzonego migsa wie-
przowego, zastosowane] kaszy, tluszczu i1 skorek, barwa brunatna
z odcieniem fioletowego/bragzowego — typowa dla uzytych sktadni-
kow. Konsystencja 1 struktura: konsystencja Scista, struktura kru-
cha, drobne kawatki migsa chudego i kaszy, potaczone w jedna
mas¢. Smak 1 zapach: wlasciwy dla migsa i podrobdw, kaszy jecz-
miennej lub gryczanej, tluszczu 1 skorek parzonych, lekko stony,
przyprawy wyraznie wyczuwalne. Niedopuszczalny jest smak
1 zapach nie§wiezych lub splesniatych sktadnikow, kwasny, gorzki
lub obcy.

Fot. 1. Pokrojone krupnioki $laskie (fot. M. Oziemblowski)
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Obszar geograficzny

Obszar geograficzny wytwarzania krupniokéw $laskich obej-
muje teren wojewodztw $laskiego i opolskiego oraz gming Dzia-
dowa Ktoda (powiat Oles$nica, wojewddztwo dolnos$laskie).

W dokumencie jednolitym, jak réwniez w niniejszej pracy,
zgodnie z zyczeniem producentdow oraz czgsto stosowang praktyka
w krajach zachodnich (przy rejestracji produktow regionalnych),
nie podano zatwierdzonych przez Komisje Europejska doktadnych
,widetek surowcowych” oraz parametréw procesu technologiczne-
go. Dokladne informacje z tym zwigzane znajduja si¢ w pelnej
wersji specyfikacji 1 sa udostepniane przez grupe producencka no-
wym podmiotom chcacym legalnie wytwarza¢ krupnioki $laskie.

Surowce

Surowiec do produkcji krupniokéw S$laskich powinien byc¢
niepeklowany 1 niesolony. Dopuszcza si¢ surowiec solony wedtug
decyzji producenta, co nalezy uwzgledni¢ podczas okreslania ilo-
sci dodawanej soli do wsadu.

Sktad surowcowy krupniokow $laskich:

1. Migso 1 maski z gtow wieprzowych,

2. Phuca wieprzowe,

3. Elementy ,,tluste”, takie jak: podgardle wieprzowe i/lub
pachwina wieprzowa, skorki wieprzowe, tluszcz inny, np.
kotlowy, otoka, skwarki,

4. Watroba wieprzowa surowa,

5. Krew spozywcza wieprzowa,

6. Kasza gryczana i/lub jeczmienna.

Do produkeji krupniokéw $laskich stosuje si¢ nastepujace do-

datki i przyprawy:

1. Cebula $wieza lub cebula suszona, prazona, smazona,

2. Sol warzona,
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Pieprz czarny naturalny, mielony,

Majeranek,

Ziele angielskie,

Czosnek (nieobowigzkowo),

Pieprz ziotowy (niecobowigzkowo).

Materialy pomocnicze:

1. Jelita wieprzowe cienkie szlamowane/nieszlamowane o $red-
nicy 28-36 mm,

2. Szpilki.

No oo

Poszczegoélne etapy produkcji, ktore musza odbywac
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaé si¢ mu-
sz nastepujace etapy produkcji: mycie i/lub moczenie, obrébka
termiczna, rozdrabnianie, mieszanie 1 przyprawianie, napeinianie
1 wigzanie jelit, parzenie, studzenie.

Zwiazek z obszarem geograficznym
oraz wyjatkowe cechy produktu

Specyfika krupniokéw $laskich opiera si¢ na szczegdlnych
cechach jakosciowych oraz renomie produktu. Krupnioki $laskie
byly obecne na stotach od poczatku badan etnograficznych po-
$wigconych potrawom spozywanym na obszarze Slaska. Najstar-
sze wzmianki pochodzg z konca XVIII w. ze wsi w poblizu Gli-
wic, za$ liczne zapisy pojawiaja si¢ w zrodtach XIX-wiecznych
(Kot 2011). Krupnioki $laskie wystepowaly m.in. w jadtospi-
sach weselnych, za$ ich upowszechnienie na stotach §laskich
nastgpito w latach 30. XIX w. Miato to niewatpliwy zwigzek
z dynamicznym wzrostem na Slasku w XIX w. poglowia zwie-
rzat domowych, w tym §win. Woéwczas powszechne bylo wyko-
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rzystywanie glowizny ubijanych zwierzat gospodarskich jako
jednego ze sktadnikow surowcowych do produkcji krupniokow.
Popularno$¢ krupniokow $laskich w XIX w. rosta rowniez za
sprawa rozwoju gornictwa na Slasku (Zywirska 1968). Wiaze
sie to z faktem, ze osoby ci¢zko pracujace w kopalniach wegla
kamiennego musiaty je$¢ kaloryczne i pozywne positki, aby
miec¢ site do ciezkiej pracy.

Wyréob krupniokéw $laskich nierozerwalnie zwigzany byt
ze $winiobiciem, ktore byto specyficznym i waznym rytuatem
na Slasku. Od XIX w. wielu Slazakéw mieszkajacych w cen-
trach przemystowych nie miato takich mozliwos$ci jak ludzie
mieszkajacy na wsi, posiadajacy swoje pole czy sad. Mieszkan-
cy miast mieli do dyspozycji maty ogrodek i chlewik, gdzie
utrzymywali $winie, kroliki i gotgbie. Do $winiobicia angazo-
wani byli wszyscy cztonkowie rodziny, za§ mistrzem ceremonii
byl zamdéwiony na ten dzien masarz. Po uboju krew wykorzy-
stywano przy produkcji salcesonow 1 krupniokéw $laskich,
a tradycja byto robienie duzej ilosci tych ostatnich, aby obdzie-
li¢ rodzing i sgsiadow, ktorzy przynosili resztki i obierki, aby
pomoc rodzinie wykarmié¢ trzodg¢. Zwyczajowo gospodarze
dzielili si¢ wyrobami ze Swiniobicia, w tym krupniokami §lg-
skimi z nieobecnymi przy tym bliskimi. Surowce wykorzysty-
wane do wyrobu tego produktu pozwalaly w optymalny sposob
zagospodarowac podroby wieprzowe po $winiobiciu (Szromba-
Rysowa 1978, Sztabowa 1985, Szoltysek 2003). Byto to bardzo
wazne rowniez z ekonomicznego punktu widzenia dla rodzin
gorniczych, ktore zwtaszcza w XIX w. nie dysponowaty duzy-
mi budzetami domowymi. Obecnie, ze wzgledu na techniczne
mozliwo$ci bezpiecznego transportu surowcow do produkeji
krupniokéw $laskich, dopuszcza sie uzycie surowcOw spoza
wymienionego obszaru.

Cechy specyficzne krupniokow $laskich wynikajg gléwnie
z procesu produkcji na wskazanym obszarze geograficznym,
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bazujagcym na umiejetnosciach wytworcow potrafigcych zarow-
no odpowiednio dobra¢ surowce, jak i przeprowadzi¢ proces
produkcyjny wedtug optymalnych parametrow technologicz-
nych. Umiejetnosci producentéw krupniokéw $laskich, ksztal-
towane dzicki doswiadczeniu 1 wiedzy przekazywanej z poko-
lenia na pokolenie, przektadaja si¢ na specyficzng jakosé
produktu koncowego.

Krupnioki $laskie wyrdzniaja si¢ wsrod innych produktéw na-
lezacych do tej samej kategorii duzg kaloryczno$cia, wyrazistym
smakiem i zapachem oraz kruchg strukturg. Wynika to nie tylko
z innych proporcji sktadu surowcowego w porownaniu do od-
miennych produktéw podrobowych tego typu, ale réwniez
z umiejetnosci 1 do§wiadczenia wytworcow potrafigcych uzy-
ska¢ produkt 0 charakterystycznych cechach organoleptycznych.
Krupnioki $laskie zawdzieczaja wyzej wymienione cechy glownie
zharmonizowanemu polaczeniu wszystkich surowcow i przypraw,
w szczegllnosci wybranej kaszy, watroby, cebuli 1 pieprzu, ktore
nadaja specyficznych waloréw smakowo-zapachowych gotowemu
produktowi.

Podstawowa réznica w skladzie surowcowym krupniokow
Slaskich (w poréwnaniu do podobnych produktow) jest nizszy
w nich udziat kaszy wynoszacy 15%, podczas gdy w innych wy-
robach udzial ten ksztaltuje si¢ na poziomie 20-25%. Surowce
krupniokow $laskich az w 85% sa pochodzenia zwierzecego 1 jest
to najwyzszy udziat sposrod tradycyjnych produktow tej kategorii
(dla pozostatych wyrobdéw udziat surowcow pochodzenia zwie-
rzecego wynosi 75-80%), co udokumentowane zostato w przepi-
sach wewnetrznych nr 21 Centrali Przemystu Migsnego (Przepisy
wewnetrzne 1964). Wysoki udzial biatka zwierzecego skutkuje
charakterystyczng konsystencja produktu po obrdbce termiczne;,
za$ zastosowanie wezszych ostonek naturalnych (jelit wieprzo-
wych) niz w przypadku produkcji wigkszo$ci kaszanek roznicuje
znaczaco te dwa wyroby.
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Renoma krupniokéw $laskich

Krupnioki $laskie od dziesi¢cioleci cieszg si¢ niestabnaca
renoma nie tylko na terenie Slaska, ale rowniez w catym kraju
oraz poza jego granicami. Potwierdzaja to liczne skojarzenia
tego produktu ze Slaskiem, m.in.: ,,Slask niektorym kojarzy sie
z weglem, rolnictwem, innym jeszcze z krupniokiem i roladg”,
co utwierdza tylko znaczenie krupniokow $lgskich. Wielu pro-
ducentéw krupniokow $laskich bierze rowniez udziat w licz-
nych wydarzeniach kulinarnych, takich jak targi czy festyny
(m.in. targi ,,Polagra” w Poznaniu, konkurs ,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionow”, Meat Meeting w Sosnowcu,
,Swicto krupnioka $laskiego” w Katowicach-Nikiszowcu, ,,Swie-
tomigs Polski” i inne cykliczne targi regionalne krajowe i za-
graniczne). Pomimo ugruntowanej renomy krupniokéw $laskich
powstaja wcigz nowe $wieta kulinarne, ktore na terenie Slaska
Opolskiego 1 Gérnego ugruntowuja jego pozycje jako potrawy
$cisle zwigzanej z regionem.

Dowodem na renome¢ krupniokow slaskich jest rowniez
fakt, ze nazwa ta weszta do gwary $laskiej jako element powie-
dzen 1 przystow. Renome krupniokéw $laskich potwierdzaja
réwniez liczne artykuty prasowe oraz wspodtczesne wydawnic-
twa turystyczne opisujace omawiane obszary geograficzne
réwniez w aspekcie kuchni regionalnej. Przyktadem tego moze
by¢ przewodnik po wojewodztwach $laskim 1 opolskim z serii
»Polska niezwykla”, gdzie wymienia si¢ 1 krotko charakteryzuje
krupnioki $lgskie. Rowniez w najnowszym wydaniu przewod-
nika gastronomicznego o Polsce wydawnictwa Michelin krup-
nioki §laskie zostaly wymienione jako jedna z 15 nazw polskich
produktow regionalnych.

W pracy Tambora (1999) mozna przeczytac: ,,Najwigksza
jednak kariere zrobity pewne dania $laskie wraz ze swoimi na-
zwami, ktére weszly do polszczyzny ogodlnej, w rozny zresztg
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sposob. Najbardziej chyba popularny w catej Polsce krupniok (od
nazwy: krupy/kasza), nazywany zreszta czesto »§laskim krupnio-
kiem«. Ta nazwa rozpowszechnita si¢ razem ze swym desygna-
tem. Za stowem kryje si¢ bowiem 0w wybitnie §laski specjal”.

Przyktady branzowych i domowych receptur
krupniokéw $laskich stosowanych
przed rejestracja jako ChOG

Na podstawie relacji mieszkancow z réznych czesci Slaska
oraz wedtug dostepnych zrdédet i opracowan stwierdzi¢ mozna,
ze zarowno kasza gryczana jak i jeczmienna (czy wrecz nawet
ich wspolne wystgpowanie w tym samym wyrobie) moze by¢
stosowana do wyrobu krupniokéw $laskich. Przyktadowo
gléwnymi sktadnikami do ich produkcji we wsi Sierakowice
(powiat gliwicki) na poczatku lat szescdziesigtych XX wieku
byly: migso mielone i tluszcz, kasza jeczmienna, krew oraz
przyprawy. Ponizsze przyklady receptur wyrobu krupniokow
slaskich pokazuja, ze kasza jako jeden z ich glownych sktadni-
kow dodawana jest w réznych proporcjach (ze wzgledu na re-
gionalizacj¢ produktu) jako jeczmienna lub gryczana. Podane
receptury nie byly przedmiotem zatwierdzenia przez Komisje
Europejska, ukazujg jedynie, jakie warianty krupniokow $lg-
skich byly m.in. wczesniej uzywane.

Krupnioki $laskie I - receptura mistrza rzezniczego ustalona
w latach sze§édziesigtych XX w. (Schmidt 2013).

Surowce: 20% migsa z glow wieprzowych, 5% watroby wie-
przowej, 18% ptuc wieprzowych, 4% skorek wieprzowych ze
skérowania stoniny, 5% podgardla wieprzowego, 5% skwarek
z topienia stoniny, 5% tluszczu twardego, 12% krwi i 25% kaszy
gryczanej (lub 15% kaszy gryczanej 1 10% kaszy jeczmiennej
pertowej), sol, pieprz naturalny, cebula.
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Wykonanie: ,,Surowce podrobowe powinny by¢ dobrze umy-
te w biezacej wodzie, a nast¢gpnie gotowane, ptuca i skorki do
stanu mickkiego, a podgardle do pdimickkiego, migso z glow
wieprzowych otrzymujemy po gotowaniu gtow przez okoto
péttorej godziny w temperaturze 95°C. Kasze gryczang gotuje-
my (prazymy) w rosole po gotowaniu giéw wieprzowych do
stanu potmiekkiego, stosujac proporcje: jedna czes$¢ kaszy, trzy
czegsci rosotu. Wszystkie sktadniki, takie jak: migso z glow
wieprzowych, podgardle, ptluca, skorki, watroba surowa oraz
cebule mielimy przez siatke¢ 3 mm, a nastgpnie mieszamy
z uprzednio uprazong kasza, dodajac przy tym przyprawy, tj.:
sol, pieprz naturalny, ziele angielskie 1 na koncu wlewamy
krew. Wymieszang mas¢ probujemy organoleptycznie czy uzy-
skaliSmy pozadany smak produktu. Nast¢pnie napetniamy jeli-
ta, tworzac wianki lub parki, pdzniej parzymy w temperaturze
80°C przez okoto 30 minut”.

Krupnioki $laskie II — wyrob domowy, lata osiemdziesiate
XX w. (Sztabowa 1985).

Przygotowac: 1-1,5 kg okrawkow miesnych z tluszczem,
podroby (bez watroby), 25 dag skorek wieprzowych, 2 szklanki
krwi przetartej przez sito, 5 dag przypraw (pieprz, majeranek,
ziele angielskie, kolendra, tymianek), 2 kg kaszy jeczmiennej
grubej lub tamanej, najlepiej za$ gryczanej. Cienkie jelita i pa-
tyczki do zamykania krupniokow.

Wykonanie: ,,Okrawki mig¢sa, ptuca, serce, §ledzione ugoto-
wac¢ do miekkosci, wyjaé, schtodzi¢, odrzuci¢ chrzastki, podzieli¢
na czesci 1 zemle¢ w maszynce, dodajac rowniez skorki. Do pozo-
stalego rosolu wsypa¢ przebrang, czysta kasze, wstawi¢ na pot
godziny do piekarnika, zeby si¢ dobrze sparzyla i napeczniata.
Kasze wybra¢ na miske 1 przestudzi¢, doda¢ zmielone migso,
krew przetarta przez sito, doprawi¢ solg 1 ziotami. Wymieszac
starannie i1 napycha¢ jelita (wpierw starannie oczyszczone i wy-
myte) farszem tylko do potowy, bo w czasie gotowania mogg po-

114



Wytwarzanie, certyfikacja i dystrybucja krupniokow slgskich jako ChOG

pekac. Zamkna¢ kazdy krupniok kawatkiem patyczka, wtozy¢ do
rondla z goragcg woda i postawi¢ na kraj blachy, aby powoli paro-
waly, a gdy zakipig, gotowa¢ powoli na wolnym ogniu bez przy-
krycia. Po po6t godzinie wyja¢, wtozy¢ na chwile do zimnej wody,
osuszy¢ 1 smazy¢ na stoninie. Gdy si¢ obrumienig ze wszystkich
stron, poda¢ z grochem i kapustg”.

Krupnioki $laskie III - wyréb domowy, lata osiemdziesiate
XX w. (Labonska 1989).

Surowce: skorki wieprzowe i migso z gtow 1 kg, watroba
wieprzowa 20 dag, okrawki z migsa 20 dag, podgardle wieprzowe
20 dag, ptuca wieprzowe 70 dag, skwarki ze stoniny §wiezej 25 dag,
krew wieprzowa 1 kg, kasza gryczana 70 dag, tluszcz z gotowania
gtow i kosci 40 dag, cebula 10 dag, ziele angielskie mielone 4-5 szt.,
sol, pieprz naturalny mielony, majeranek, jelita cienkie.

Wykonanie: ,,Migso z gléw, okrawki, podgardle, pluca i skorki
po dokladnym oczyszczeniu 1 umyciu ugotowaé w lekko osolonej
wodzie. Obrang cebule wraz ze skwarkami rozmoczonymi nieco
w wywarze z mi¢sa 1 skor oraz surowg watrobe przepusci¢ przez
maszynke do mielenia migsa. Kasze przebraé. Wywar z migsa,
okrawkow 1 pluc przecedzi¢. Na jego czesci ugotowac kasze na
sypko. Odcedzone z wywaru po wystudzeniu sktadniki zemleé
w maszynce 1 potaczy¢ ze zmielonymi skwarkami — watrobg i ce-
bula. Do zmielonej masy doda¢ napgczniatg kasze, przyprawy”.

Dystrybucja i sprzedaz krupniokoéow slaskich
po rejestracji jako ChOG

Producenci krupniokéw $laskich z wojewodztwa opolskiego
1 §laskiego sprzedaja swoje wyroby gldwnie poprzez wlasne skle-
py firmowe i sie¢ detaliczng umiejscowiong zazwyczaj do kilku-
dziesigciu kilometrow od miejsca wytworzenia. Innym kanalem
dystrybucji sa coraz popularniejsze kiermasze produktéw regio-
nalnych oraz targi, festyny, dozynki 1 inne tego typu wydarzenia.
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W latach 2016-2019 tego rodzaju sprzedaz realizowana byta m.in.
w ramach nastepujacych wydarzen (Miketa, 2019):

— Smaki Regionow podczas Polagry na stanowisku promocyj-
nym Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Slaskiego;

— Piknik Rzemieslniczy w Koszecinie, cyklicznie raz w roku
w czerwcu dla ok. 500 osob;

— Wielka Gala Izby Rzemie$lniczej w Domu Muzyki 1 Tanca
w Zabrzu dla ok. 2500 osob;

— Piknik przy organizacji ,,Biegu z Flagy”, gdzie gtéwnym
organizatorem jest Urzad Wojewodzki Wojewoddztwa Sla-
skiego;

— Pikniki branzowe cechéw wojewddztwa §laskiego;

— ,.Swictomigs” — impreza plenerowa organizowana z Fun-
duszy Promocji Migs.

Autorzy niniejszej pracy nie mieli mozliwos$ci przeprowadze-
nia badan ekonomicznych zwigzanych z poréwnaniem wolumenu
sprzedazy krupniokéw Slaskich przed i po ich rejestracji jako
ChOG w 2016 roku. Na podstawie rozmow z cztonkami zarzadu
stowarzyszenia ,, Krupnioki Slaskie” stwierdzono, ze w przypadku
tego produktu jego rejestracja nie przetozyta si¢ na bardzo zna-
czacy wzrost catosciowej sprzedazy. Wynika to przede wszystkim
z ustabilizowanego popytu na ten produkt na terenie wojewodztw
Slaskiego 1 opolskiego oraz obszar6w z nimi graniczacych. Szansg
na zwigkszenie sprzedazy jest bardziej aktywna forma populary-
zacji 1 promocji krupniokow $laskich w innych czgséciach kraju —
réwniez przy mocniejszym zaangazowaniu i wspoétudziale po-
szczegolnych jednostek samorzadowych.

Podsumowanie

Krupnioki $laskie zaliczane do wedlin podrobowych, nietrwa-
tych, parzonych w ostonce naturalnej zostaly zarejestrowane jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne w 2016 roku, po kilkuletnim
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okresie prac nad przygotowaniem koncowej specyfikacji zatwier-
dzonej przez Komisj¢ Europejska. Obszar geograficzny wytwa-
rzania krupniokow slgskich obejmuje teren wojewodztw $laskiego
i opolskiego oraz gmin¢ Dziadowa Ktoda (powiat Ole$nica, wo-
jewddztwo dolnoslaskie). Gléwnymi sktadnikami krupniokow
slaskich sg: migso 1 maski z gtow wieprzowych, pluca wieprzowe,
elementy ,,thuste” (takie jak: podgardle wieprzowe i/lub pachwina
wieprzowa, skorki wieprzowe, tluszcz inny, np. kotlowy, otoka,
skwarki), watroba wieprzowa surowa, krew spozywcza wieprzo-
wa, kasza gryczana i/lub jeczmienna. Stosuje si¢ rOwniez nastepu-
jace dodatki i przyprawy: cebula §wieza (lub suszona, prazona,
smazona), s6l warzona, pieprz czarny naturalny, mielony, majera-
nek, ziele angielskie, czosnek (nieobowigzkowo) oraz pieprz zio-
towy (nieobowigzkowo). Na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym odbywac¢ si¢ musza nastepujace etapy produkcji krupniokow
slaskich: mycie i/lub moczenie, obrobka termiczna, rozdrabnianie,
mieszanie 1 przyprawianie, napelnianie i wigzanie jelit, parzenie,
studzenie. Krupnioki $laskie cieszg si¢ niestabngcg renomg nie
tylko na terenie Slaska, ale rowniez w catym kraju oraz poza jego
granicami, co niestety rzadko przektada si¢ na ich powszechna
dostepno$é poza obszarem Slaska.

Proces rejestracji produktu w ramach europejskiego systemu
Chronione Oznaczenie Geograficzne (lub innych, takich jak
ChNP czy GTS) nie oznacza automatycznego wzrostu wolumenu
jego sprzedazy. Sami producenci nie zawsze maja wystarczajace
srodki, czas oraz wiedze, w jaki sposob dotrze¢ do konsumenta ze
swoim wyjatkowym produktem — zwlaszcza w innych czesciach
kraju. Wydaje si¢, ze wazng wspomagajacg role powinny petnic
jednostki samorzadu terytorialnego — gminne, powiatowe (w tym
miejskie), ale przede wszystkim — wojewodzkie. Krupnioki §la-
skie jako produkt o wysokiej jako$ci 1 ogromnej renomie moga
by¢ sprzedawane w znaczaco wigkszych ilosciach i na wigkszym
obszarze pod warunkiem przeznaczenia wigkszych srodkéw na
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kampanie informacyjne i reklamowe, jak rowniez wypracowanie
jeszcze skuteczniejszych kanalow dystrybucji. Pomocne w tym
moga by¢ programy 1 projekty inicjowane i1 wspotfinansowane
przez okreslone agendy na szczeblu zarowno wojewodzkim, jak
i krajowym.

Production, certification and distribution
of Krupnioki slgskie as PGI

Summary

Krupnioki slgskie are perishable, scalded, edible offal processed meat
products with spices, placed in natural casings. They are a characteristic dish
of the Slaskie and Opolskie voivodships and the oldest mentions of its presence
on Polish tables come from the late 18th century. The specific features of these
products are mainly due to the production process in the indicated geographical
area, based on the tradition and experience of the producers. The main substan-
tive problem in the work on the registration of Krupnioki sigskie at the EU level
in the regional food system was to agree on a common raw material composi-
tion and technological parameters for all producers. Since 2016, Krupnioki
slgskie has been registered as Protected Geographical Indications, which con-
firms their authenticity and high quality.

Key words: regional food, meat product, Protected Geographical I.

Stowa kluczowe: zywno$¢ regionalna, produkt migsny, chronione oznaczenie
geograficzne.



Tradycyjne uwarunkowania
produkcji wysokiej jakosci jagnieciny
w regionie Podhala
z uwzglednieniem dziatan stuzacych
poprawie ekonomiki jej produkcji

Traditional determinants of high quality lamb
production in the Podhale region with
consideration of actions to improve
the economics of its production

Od drugiej potowy lat 80. ubiegltego wieku za podstawowy
kierunek uzytkowania owiec w Polsce uznawany jest niezmiennie
kierunek migsny, 1 to pomimo braku stabilnego rynku wewnetrz-
nego na baraning, a zwlaszcza na stosunkowo droga jagniecing.

Migso jagniece, surowiec o wysokich walorach prozdrowot-
nych, dietetycznych i sensorycznych, o niestusznie zmarginalizo-
wanym znaczeniu w Polsce, w pelni zastuguje na zajgcie stalego
miejsca w naszym codziennym jadlospisie. Proces przemian w za-
kresie preferencji zywieniowych spoteczenstwa, ukierunkowany na
docenienie jej walorow, wymaga dilugotrwatego zaangazowania
zarOwno mechanizméw rynku, jak i umiejetnego marketingu. Na
pierwszy plan wysuwa si¢ tu jednak czynnik podniesienia optacal-
nosci produkcji owczarskiej na drodze wzmocnienia 1 upowszech-
nienia w$rod hodowcow tendencji do konsekwentnego, dlugofalo-
wego wdrozenia wytworzonych przez nauke, sprawdzonych
schematow doskonalenia rodzimego poglowia owiec, co w szcze-
golnosci dotyczy terendw gorskich i podgorskich. Niezbedny jest
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roéwniez rownoczesny monitoring wysokiej jakosci handlowe;j, fi-
zykochemicznej i sensorycznej wyprodukowanej w warunkach
ekstensywnych i ekologicznych polskiej jagnieciny, popularyzowa-
nej na drodze zakrojonych na duza skalg i umiej¢tnie realizowa-
nych akcji promocyjnych, ukierunkowanych na wzrost $wiadomo-
$ci zywieniowej konsumentow.

Rynek produktow migsnych preferuje migso chude, tatwo
strawne, o duzej wartosci odzywczej. Kryteria te spetnia jagnieci-
na, ktora jest ponadto rekomendowana jako produkt dietetyczny,
przeznaczony zwtlaszcza dla dzieci. W wielu krajach uznawana
jest tez za produkt delikatesowy (Drozdz i in., 2008; Kedzior,
1995). Paradoksalnie, od lat doceniane za granicg, migso jagnigce
nie cieszy si¢ duzym popytem na rodzimym rynku. Zjawisko to
jest miedzy innymi konsekwencja braku lokalnej tradycji jego
konsumpcji. W polskich, $wiagtecznych tradycjach kulinarnych
migso to nie wystepuje, w przeciwienstwie do wiloskich czy hisz-
panskich, gdzie przynajmniej trzy razy w roku (Swigta Bozego
Narodzenia, Wielkanoc i 15 sierpnia — w Ferragosto) spozywa si¢
bardzo mtoda jagnigcing (Drozdz i in., 2008).

W naszym kraju migso owcze utozsamiane czgsto byto
z migsem niesmacznym, o swoistym, nieakceptowalnym przez
polskich konsumentow zapachu, gdyz w przesztosci na rynku
powszechnie lokowany byl produkt niepelnowarto$ciowy —
pochodzacy od owiec starszych badz wybrakowanych. Do nie-
dawna najczesciej oferowanym rodzajem migsa owczego
w obrocie detalicznym byla baranina (surowiec pozyskany od
osobnikdw starszych) czy importowane, tanie mi¢so mrozone,
pochodzace z Nowej Zelandii 1 Australii. Poza niepozagdanym
zapachem, byto ono twarde 1 zazwyczaj nadmiernie przettusz-
czone, a pod wzgledem waloréw kulinarnych znacznie ustepu-
jace jagniecinie. Niestety, petnowarto$ciowe migso owcze (ja-
gnigcina) stanowi nadal stosunkowo rzadki artykut na polskim
rynku. Co wigcej, rowniez 1 ono wymaga do$¢ czasochtonnej
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obrobki wstepnej (chociazby usuniecia pozostatosci toju), a na-
stepnie umiejetnego przyrzadzenia.

Kolejng barierg dla poszerzenia zbytu, przy swojej ograniczo-
nej dostepnosci, jest wysoka cena detaliczna migsa jagnigcego.
Uzalezniona od stopnia atrakcyjnosci i wartosci kulinarnej wyre-
bu, ksztattuje si¢ ona od okoto 25 zi/kg w przypadku najmniej
wartosciowej taty z zebrami do 60—100 zt/kg (a nawet 200 zt/kg)
udzca i konfekcjonowanych poledwiczek (natomiast u producenta
cena nie przekracza 15-18 zl/kg tuszy jagnigcej), przez co jej do-
stepnos¢ jest zawezona i, w domysle, dedykowana ograniczonej
grupie konsumentéw. Pomimo iz tak porcjowane migso jagnigce
niezaleznie od sezonu znajduje si¢ w sprzedazy w czgsci marke-
tow, z racji wyzej wymienionych czynnikow popyt na ten produkt
nie jest duzy.

Jedna z wigkszych przeszkdd ograniczajacych rozwdj ra-
cjonalnej produkcji owczarskiej w Polsce jest zta struktura
agrarna. Znaczna cz¢$¢ poglowia owiec zlokalizowana jest
w niewielkich gospodarstwach utrzymujacych po kilka sztuk,
co eliminuje mozliwo$¢ ich efektywnego doskonalenia gene-
tycznego 1 dostosowanie do racjonalnych systeméw produkcji.
Tym niemniej, uwarunkowania geograficzne, ilo$¢ trwatych
uzytkow zielonych, wymogi ochrony srodowiska 1 krajobrazu
predysponuja owce jako naturalnego uczestnika procesow go-
spodarczych 1 podtrzymania tradycji, zwlaszcza na terenach
podgoérskich 1 gorskich. Sg one trudne do wykorzystania,
a owce stwarzajg szans¢ na ich prawidtowe zagospodarowanie
oraz przeciwdzialanie sukcesji wtérnej.

Polska owca gorska

Warunki przyrodnicze goér nie pozwalajg na intensyfikacje
produkcji rolnej 1 chow wysokoprodukcyjnych ras zwierzat ho-
dowlanych. Dlatego tez od wiekow uzytkuje si¢ tam w sposdb
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ekstensywny te odporne i o wiele mniej wymagajace przezuwa-
cze. Tradycje pasterskie Tatr siggaja wedréwek wotoskich
(XIV/XV w.). Przejeta po Wotochach i1 przez wieki podtrzymy-
wana przez gorali tradycja zbiorowych letnich wypaséw owiec
zapewniata utrzymanie licznych ich stad poza sezonem pastwi-
skowym w matych, bardzo rozdrobnionych gospodarstwach. Sys-
tem zbiorowych wypaséw od setek lat stanowil i nadal stanowi
podstawe letniego zywienia owiec, a ich ddj 1 przeréb mleka de-
cydowaly o egzystencji owczarstwa gorskiego (Drozdz i in.,
2008). Obecnie, wspdlny wypas — wypas wspolnotowy — umozli-
wia zapewnienie bazy paszowej dla zwierzat pochodzacych z wie-
lu matych gospodarstw, stanowigc rownocze$nie czynnik prze-
ciwdziatania sukcesji wtdrnej na obszarach cennych przyrodniczo,
krajobrazowo, na halach i pastwiskach.

Na przestrzeni ostatniego dziesigciolecia poglowie owiec
w Polsce ksztaltuje si¢ na wzglednie stabilnym poziomie i wy-
nosi okoto 250 tys. szt. Z obecnie utrzymywanych na terenach
Polski Poludniowej ras owiec, jedynie hodowla polskiej owcy
gorskiej (pog) ma pewne znaczenie ekonomiczne (wylaczywszy
trudny do przeszacowania wplyw jej wypasu na walory krajo-
brazowe, a wigc 1 stopien atrakcyjnosci turystycznej rejonow
gorskich), a wiekszos¢ produktow pochodzenia owczego na
krajowym rynku, w tym produktow markowych i regionalnych,
o chronionej nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym
pochodzi od owiec tej rasy. Jagniecina podhalanska jest pro-
duktem najwyzszej jakos$ci, natomiast oscypek, redykotka
1 bryndza podhalanska od lat ciesza si¢ niestabngca popularno-
Scig, nie tylko wérdd odwiedzajacych Podhale turystow, ale
roOwniez 1 w innych regionach Polski.

Wielowiekowa tradycja hodowli owcy gorskiej wraz z roz-
szerzajagcym si¢ rynkiem na jagniecing 1 przetwory mleczne
powoduje, ze liczebnos$¢ owiec tej rasy stanowi okoto 20% kra-
jowego poglowia.
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Ryc. 1. Oscypek — najbardziej rozpoznawalny produkt regionalny
z Podhala. Ponizej klasyczna bacowka w gospodarstwie
pana W. Barnasia — Czerwienne (fot. P. Paraponiak)

Pomimo wielowiekowej selekcji, polska owca gorska jest rasg
prymitywng. Charakteryzuje si¢ umiarkowang uzytkowoscia, przy
rownoczesnym, bardzo dobrym przystosowaniu do surowych wa-
runkow regionéw gorskich. Postulat poprawy niedostatecznych
parametrow tucznych i rzeznych jagniat polskiej owcy gorskiej
(w ujeciu chociazby koniecznosci podniesienia optacalnosci pro-
dukcji przy réwnoczesnym wzrastajagcym popycie na zywiec
w wyzszych kategoriach wagowych) od przetomu lat 80. 1 90.
ubieglego wieku uzasadnia realizacje prac badawczych, ukierun-
kowanych na poprawe migsnosci tych owiec, wraz z pozniejszym
ich wdrozeniem do praktyki rolnicze;.

Polska owca gorska jest rasg poézno dojrzewajaca (18 mie-
siecy; catkowity rozwdj — 3,5 roku), o sezonowym rozrodzie
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(Ciurus, 1974, 1978, 1993; Roborzynski i in. 1993). Posiada
ona stabo wyksztalcone cechy migsnos$ci, co czyni t¢ owce ma-
to przydatng do tuczu w systemie zintensyfikowanego zywienia
(Ciurus, 1978). Cenng zalete jagniagt polskiej owcy gorskiej
stanowi natomiast bardzo stabe otluszczenie tusz, przy czym
thuszcz odktadany jest w jamie ciata, gldwnie w postaci ztogow
okotonerkowych (Ciuru$ i Drozdz, 1987, 1988 a, 1988 b), co
znacznie usprawnia proces przetworczy. Owce-matki charakte-
ryzuja si¢ niskg plenno$cia, wynoszaca zaledwie 1,2 jagnigcia
w miocie, podczas gdy prog optacalnosci produkcji ksztattuje
si¢ na poziomie co najmniej 1,5 odchowanego jagnigcia (Sere-
mak-Bulge, 1992). Porownanie cech eksterieru polskiej owcy
gorskiej nie tylko z rasami migsnymi, wetnisto-migsnymi, ale
i merynosem, wskazuje na jej niskie parametry migsne. Ponad-
to, nie jest ona predysponowana do tuczu intensywnego 1 $red-
nio intensywnego. Ocena wykonana wedtug klasyfikacji EU-
ROP (niemiecki system klasyfikacji przydatnosci handlowe;j
tusz owczych) spowodowata dyskwalifikacj¢ ponad 40% oce-
nianych tusz ci¢zszych (Kie¢, 1997). Wynika to z faktu, iz pro-
dukcja jagniat cigzszych tej rasy (zywiec owczy w klasach wa-
gowych 24-40 kg) przez lata nie miata wigkszego znaczenia
handlowego, a dochdd uzyskiwano gléwnie z eksportu zywych
jagniat wielkanocnych (tzw. ,,mlecznych’’; masa ciata 12-16 kg)
do Wiloch. Natomiast migso baranie w rejonie Podhala byto
wykorzystywane gtownie na samozaopatrzenie gospodarstw.

Owce rasy polska owca gorska wywodza si¢ od cakli kar-
packich, ktére wraz z przedstawicielami réznych grup etnicz-
nych zamieszkujacych Potwysep Batkanski, w ramach tzw.
kolonizacji wotoskiej, dotarty na obszar Podhala. Ta p6zZnosre-
dniowieczna migracja, posuwajaca si¢ na poinoc zgodnie
z przebiegiem tuku Karpat, doprowadzita do rozpowszechnie-
nia kultury pasterskiej w poludniowych rejonach wspotczesnej
Polski (Drozdz i in., 2008).
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Doskonalenie cech produkcyjnych i reprodukcyjnych
polskiej owcy gorskie;j

Przez wieki owce te byly chaotycznie 1 przypadkowo krzy-
zowane z wieloma odmianami i rasami owiec sprowadzanymi
na Podhale. Z poczatkiem XX wieku, kiedy to rozpocz¢to udo-
kumentowane proby ich uszlachetniania, stanowily poglowie
bardzo prymitywne, o znacznym zrdéznicowaniu eksterierowym
1 produkcyjnym. Na skutek trudnych warunkéw $rodowisko-
wych, a przede wszystkim — w wyniku niedostatecznego zy-
wienia 1 ztych warunkéw utrzymania na przestrzeni wiekow,
paradoksalnie owce podhalanskie w owym czasie byly bardziej
prymitywne niz cakle karpackie, od ktorych si¢ wywodzity. Nie
dziwi wiec fakt, ze do doskonalenia ich poglowia uzyto cakla
karpackiego pochodzacego z rejonu Siedmiogrodu. To wtasnie
na caklach siedmiogrodzkich i owcach fryzyjskich prof. Mie-
czystaw Czaja oparl swoja koncepcje wytworzenia uszlachet-
nionej owcy gorskiej (Czaja, 1952). Prace zostaly rozpoczgte
podczas Il wojny $wiatowej, a kontynuowane w Zootechnicz-
nym Zaktadzie Doswiadczalnym Instytutu Zootechniki w Grodz-
cu Slaskim (noszacym obecnie imig tego zastuzonego dla nauki
polskiej badacza) i trwaly do 1954 roku, kiedy to cate stado
zostato przemieszczone do Bielanki, gospodarstwa nalezacego
wowcezas do Zootechnicznego Zaktadu Doswiadczalnego Raba
Wyzna.

Prace przeprowadzone w Lesnym Zaktadzie Doswiadczal-
nym krakowskiej Akademii Rolniczej w Czarnym Potoku
k. Krynicy (Piestrak i in., 1977; Piestrak i Roborzynski, 1981;
Roborzynski i Petkowski, 1989) miaty na celu okres§lenie war-
tosci tucznej, rzeznej, cech ilosSciowych i1 jakoSciowych migsa,
welny oraz przydatnosci skor na cele futrzarskie. Badaniami
objeto jagnieta polskiej owcy gorskiej oraz mieszance Fi uzy-
skane z krzyzowania jednostopniowego maciorek tej rasy
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z trykami ras mi¢snych [polska owca dlugoweknista (pod), Ile
de France (IF), czarnogléwka (cz) i texel (T)]. Dowiedziono, iz
taki schemat krzyzowania prowadzit do wyraznej poprawy
przyrostOw masy ciala mieszancéw, w wyniku czego ich kon-
cowa, przedubojowa masa ciata byla o ok. 14-21% wyzsza
W porOwnaniu z jagni¢tami rasy matecznej. Zatem, krzyzowa-
nie towarowe maciorek polskiej owcy gorskiej z trykami rasy
Ile de France, a nastepnie z trykami rasy czarnogitowka, prowa-
dzito do uzyskania jagniat odznaczajacych si¢ lepszymi przyro-
stami w obrebie catego okresu tuczu (Roborzynski 1984, 1985).
Wykazano tez poprawe cech uzytkowos$ci futrzarskiej jagniat
mieszancoOw Fi1 polskiej owcy gorskiej z trykami rasy czarno-
glowka, a nastepnie — lle de France.

e ST e o, Ok ,
Ryc. 2. Grupa owiec rasy polska owca gérska — Stacja Owczarstwa
Gorskiego Instytutu Zootechniki w Bielance (fot. P. Paraponiak)

Prowadzone w Stacji Owczarstwa Gorskiego Instytutu Zoo-
techniki w Bielance badania w zakresie jednostopniowego
krzyzowania owiec gorskich z trykami ras mig¢snych potwier-
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dzily korzystny wptyw trykow ras suffolk, czarnogiéwka, texel
i Ile de France na masg¢ ciala jagniat po urodzeniu i ich postna-
talny rozw¢j (Ciuru$ i Drozdz, 2000). W krzyzowaniu dwu-
stopniowym jako podstawowego komponentu do wyprodukowa-
nia maciorek F1 wykorzystano tryki rasy wschodniofryzyjskiej,
ktore nastgpnie z powodzeniem kojarzono z trykami wyzej
wymienionych ras (Ciuru$ i Drozdz, 2000). Wczesnos$¢ dojrze-
wania maciorek F1 (mozliwo$¢ skutecznego pokrycia 80% po-
glowia w pierwszym roku zycia, a nie jak u pog — dopiero
w roku kolejnym), wysoka plenno$¢ matek (150-180%), do-
skonata mlecznos$¢, szybki przyrost jagniat i brak wtasciwej dla
owcy gorskiej plochliwos$ci, pozwolily na uznanie trykow
wschodniofryzyjskich za bardzo dobry komponent do kojarze-
nia poprawiajgcego produkcyjno$¢ owiec gorskich. Obawy
hodowcow dotyczace jakos$ci jagniat mlecznych po trykach
fryzyjskich okazaty si¢ nieuzasadnione, gdyz mieszance wyka-
zywaly szybszy wzrost 1 porownywalng do jagniat owiec gor-
skich migsno$¢ (Drozdz, 2002). Analiza rzezna jagniagt podda-
wanych ubojom w ré6znym wieku i w zréznicowanych klasach
wagowych (12-35 kg) potwierdzity korzystny wpltyw jedno-
1 dwustopniowego krzyzowania owiec gorskich z trykami ras
miesnych, nie tylko na dynamike wzrostu mieszancow i wydaj-
no$¢ rzezng jagniat, lecz rdéwniez na warto$¢ sensoryczng ich
miesa (Ciuru$ 1 Drozdz, 1988 a, 1988 b; Kretowska-Kutas 1 in.,
1995). O ile jagnigta od matek gorskich osiagaty mase handlo-
wa (12 kg) po 51 dniach, to po mieszancach F1 — po 41, a ja-
gnigta trojrasowe po — 35 dniach (przyrastajac odpowiednio
165, 190 i 230 g/dzien). Ten schemat krzyzowania pozwolit na
uzyskanie od jednej matki dwukrotnie wickszej masy jagniat
Fi1 1 trzykrotnie wigkszej — jagniagt trojrasowych (Ciuru$
i Drozdz, 2000).

Wyniki krzyzowania dwustopniowego wykazaly wiec, ze
mieszance trojrasowe odznaczaty si¢ dobrg przydatnoscig do tu-
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czu, korzystnym umig$nieniem oraz wysoka warto$cig rzezna,
przy réwnoczesnym dobrym przystosowaniu do lokalnych, su-
rowych warunkow srodowiskowych (Ciuru$ i Drozdz, 1988 a,
1988 b, 2000; Drozdz, 2002, 2003).

Produkcja jagniat rzeznych uzyskiwanych w wyniku krzyzo-
wania jedno-, czy dwustopniowego jest powszechnie uznanym,
sprawdzonym sposobem na podniesienie optacalnosci produkcji
w tym sektorze przy rownoczesnym utrzymaniu wysokiej jakosci
przetworczej 1 konsumpcyjnej migsa. W praktyce wymaga ona
jednak spetnienia kilku warunkow, a mianowicie: utrzymania stad
matek Fi1 (krzyzowanie dwustopniowe), ktore swoje walory wy-
kazuja w r¢kach hodowcoéw wykorzystujacych do przerobu ich
mleko (maciorki powinny by¢ poprawnie dojone), posiadania
znacznego pogltowia trykow ras migsnych oraz wilaczenia do pro-
gramu hodowcow legitymujacych si¢ wysoka kulturg hodowlana.
Tymczasem na Podhalu, przy niezwykle rozdrobnionej gospodar-
ce 1 matych stadach owiec, wdrozenie tego systemu produkcji nie
ma zbyt wielkich szans na powodzenie.

W tym ujeciu mniej problematyczne wydaje si¢ wprowadze-
nie do hodowli i chowu owiec linii syntetycznej odznaczajacych
si¢ mozliwie wysoka plenno$cia, pozadanymi walorami uzytko-
wosci migsnej, dobrze przystosowanych do surowych warunkéw
przyrodniczych i klimatycznych regionu karpackiego. Taka linia
moglaby stanowi¢ alternatywe dla hodowcow niemajacych moz-
liwosci lub z roéznych przyczyn (jak choéby checi ograniczenia
naktadow pracy) niewykazujacych zainteresowania czasochion-
nym, tradycyjnie — r¢cznym dojem. Powinny to by¢ jednak owce
odporne na trudne warunki $srodowiskowe i dobrze wykorzystujg-
ce pastwisko, a celem produkcyjnym — wysokiej jakosci migso.
Takie rasy posiadajag hodowcy w Alpach [bergamasca, bergschaf
(austriacka owca gorska, BF) i weisse alpenchaf (biata owca al-
pejska, WAS)], w Apeninach (appenninica), czy rolnicy skandy-
nawscy utrzymujacy caty sezon na pastwiskach ponad 2 miliony
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odpornych na surowe warunki klimatyczne owiec (glownie rasa
dala), wykorzystywanych do produkcji jagniat rzeznych.

W latach 19962005 w Stacji Owczarstwa Gorskiego Insty-
tutu Zootechniki PIB w Bielance opracowano i potwierdzono
w praktyce zatozenia genetyczne linii syntetycznej odznaczajg-
cej si¢ mozliwie wysokimi walorami migsnymi, dobrg plenno-
$cig — na poziomie co najmniej 160% — i przystosowaniem do
surowych warunkéw przyrodniczych i klimatycznych regionu
karpackiego. Do jej wytworzenia wytypowano tryki rasy fry-
zyjskiej oraz tryki ras migsnych: texel, suffolk oraz weisse al-
peschaf (Drozdz i in., 2008). Postepujacy kryzys owczarstwa
nie pozwolit jednak na kontynuowanie tych prac i — pomimo
podjecia pewnych prob — na wdrozenie takiego systemu pro-
dukcji jagniat rzeznych.

Projekt Realizowany w Os$rodku Badawczo-Wdrozeniowym
Owczarstwa Piorunka k. Krynicy Zdroju w swym zalozeniu byt
ukierunkowany na wykorzystanie do doskonalenia rodzimej owcy
gorskiej wysokoprodukcyjnych ras pochodzacych z rejondw toz-
samych pod wzgledem klimatycznym 1 bytowym: bergschaf 1 we-
isse alpenchaf; obydwie rasy wywodzace si¢ z rejonow alpejskich,
zblizonych pod wzgledem warunkéw srodowiskowych 1 dysponu-
jacych podobng baza paszowa.

Oprocz zaktadanej poprawy cech tucznych i rzeznych rasy
rodzimej, alpejski rodowod owiec introdukowanych ras byt
w pierwszej kolejnosci gwarantem szybkiej ich adaptacji do kra-
jowych warunkéw podgorskich 1 gorskich, co potwierdzity
wstepne wyniki badan (Pompa-Roborzynski, 2003; Roborzynski,
2001). Ponadto miat on wyeliminowaé, a w najgorszym razie
zminimalizowa¢ ryzyko wystgpienia probleméw zdrowotnych,
jakie wystepowaty u owiec ras pochodzacych z rejonéw o od-
miennym, fagodniejszym klimacie (Ciurus, 1985).

Juz na posrednich etapach realizacji projektu wykazano
znacznie korzystniejszy poziom parametréw tucznych i rzeznych
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wszystkich jagnigt mieszancow [Fi: BF x pog i WAS X pog; Ri:
BF x (BF x pog) i WAS x (WAS x pog)] w poréwnaniu z rasa
mateczng (pog; Paraponiak i Kawgcka, 2004, 2005).

Koncowym wynikiem wieloletniej pracy hodowlanej pro-
wadzonej w OBWO Piorunka bylo wytworzenie syntetycznej
linii migsnej BWP/75, zarejestrowanej w wykazie polskich ras
owiec pod kodem cyfrowym 41, o nastgpujacym udziale ras
objetych pracami hodowlanymi: 37,5% — bergschaf, 37,5% —
weisse alpenschaf i 25% — polska owca gorska. Jagnieta synte-
tycznej linii migsnej BWP/75 pod wzgledem cech tucznych
i rzeznych oraz przydatnosci handlowej ich tusz znacznie prze-
wyzszaty mtodziez polskiej owcy gorskiej, a ich bardzo ko-
rzystny poziom byt zblizony do uzyskiwanego przez wysoko-
produkcyjne rasy alpejskie (Pompa-Roborzynski, 2004, 2006;
Pompa-Roborzynski i Kedzior, 2007).

Jagniecina podhalanska

Tradycyjny system wypasu owiec w gorach utrwala mate go-
spodarstwa i niewielkie stada owiec. Cieszaca si¢ znacznym zainte-
resowaniem wtoskich 1 hiszpanskich importerow produkcja jagniat
mlecznych (zywionych glownie mlekiem matek 1 odchowywanych
do osigganej w wieku 30-60 dni masy ciala 12-17 kg) stanowi
gtowny dochdd lokalnych producentow. Niemniej jednak, paradok-
salnie ich eksport moze by¢ sprzeczny z interesem hodowli i proce-
sem doskonalenia owiec gorskich, gdyz w jego wyniku eliminowa-
ne sg ze stad czesto najdorodniejsze mtode zwierzeta, stanowigce
potencjalnie najwarto$ciowszy materiat hodowlany, a nie te, ktore —
z uwagi na kryteria selekcyjne — nie powinny by¢ dopuszczone do
hodowli. Z drugiej strony, wczesniejsze odlaczenie jagniagt od ma-
tek w teorii powinno sprzyja¢ zwigkszeniu wolumenu mleka do
wykorzystania w przetworstwie. Jednakze, jesli nastgpuje to przed
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rozpoczgciem sezonu pastwiskowego i — W praktyce — niezbyt sta-
ranny doj matek po odtgczeniu potomstwa, skutkuje to zasuszaniem
si¢ znaczacej czesci stada, obnizajagc w konsekwencji catkowita
produkcje mleka towarowego i dochdd z wypasu.

Whiosek o zarejestrowanie w Unii Europejskiej migsa jagniat
gorskich, ktore od ponad 20 lat znajdowato uznanie u wtoskich
1 hiszpanskich importerow w 2008 r. zaowocowal wpisem jagnie-
ciny podhalanskiej na liste¢ produktéw tradycyjnych. W wyniku
dalszych dziatah RZHOiK w Nowym Targu oraz Tatrzansko-
Beskidzkiej Spoétdzielni Producentéw ,,Gazdowie’’, w 2012 r.
produkt ten uzyskal miano Chronionego Oznaczenia Geograficz-
nego (ChOG). Termin jagnigcina podhalanska okresla migso po-
zyskane od jagniat rasy polska owca gorska, polska owca gorska
odmiany barwnej 1 cakiel podhalanski w wieku nieprzekraczaja-
cym 60 dni, o0 masie tuszy 4-8 kg. Tuszka o jasnorézowym, ty-
powym dla mtodej jagnieciny kolorze, o niewielkim zewne¢trznym
ottuszczeniu (1,5-2 pkt wg systemu EUROP) i podobnie — stabo
wyksztalconych ztogach biatego ttuszczu okotonerkowego (o ma-
sie 3040 g). Migso elastyczne, jedrne i delikatne, o preferowa-
nych cechach sensorycznych.

Chow owiec rasy polska owca gorska, ktorych produktem
jest jagniecina podhalanska, powinien by¢ prowadzony w wa-
runkach gorskich, w matych ekstensywnie utrzymywanych sta-
dach owiec zywionych naturalnymi paszami pochodzacymi
z lokalnych zasobow. Zywienie letnie matek odbywa sie na
pastwiskach gorskich, na ktorych przebywaja one od poczatku
maja do okresu stanéwki (wrzesien, pazdziernik). Pastwiska nie
sg nawozone 1 charakteryzuja si¢ bogatym sktadem florystycz-
nym; obsada — w zaleznos$ci od produkcyjno$ci obiektu oraz
wysokosci n.p.m. — 4-6 szt./ha. Podstawe zywienia zimowego
stanowi dobrej jakos$ci siano z dopuszczalng suplementacjg pa-
szg tresciwg. Chow ten jest wiec analogiczny do tradycyjnego
sposobu utrzymania i zywienia owiec tej rasy.
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AN\

Ryc. 3. Tusze jagniat rasy polska owca gorska odchowywanych na
pastwisku, bez udzialu paszy tresciwej — Stacja Owczarstwa Gorskiego
Instytutu Zootechniki w Bielance (fot. P. Paraponiak)

Sktad chemiczny oraz walory prozdrowotne
jagnieciny

Wplyw systemu zywienia mocno determinuje nie tylko sktad
chemiczny migsa jagniecego, a w niezwykle wyrazny sposob —
jego walory prozdrowotne, co ma szczegolne znaczenie w kontek-
$cie wyzszej wartosci produktow regionalnych, tradycyjnych oraz
ekologicznych.

Udzial thuszczu wydaje si¢ cecha najbardziej zmienng i naj-
bardziej podatng na cechy genetyczne, system utrzymania oraz
termin uboju. Jego zawarto$¢ w migsie ekologicznych jagnigt
rasy prymitywnej, jaka jest polska owca gorska (poddawanych
ubojom w wieku 180 dni) oraz — dla poréwnania — Wysokopro-
dukcyjnych ras: owcy pomorskiej i suffolk (uboj — 120 dni) jest
stosunkowo niska, odpowiednio: 1,5-1,6, 2,1 i 2,2%, co wynika
z pastwiskowego zywienia tych zwierzat. Kawgcka i Paraponiak
(2006) oraz Pompa-Roborzynski i Kedzior (2007) wskazuja na
zréznicowana, wzrastajaca wraz z wiekiem zawartos$¢ thuszczu.
W migsie jagniat polskiej owcy gorskiej 1 bergschaf bylo go
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mniej u zwierzat 100-dniowych (1,9%), nieco wigcej u 200-
dniowych (2,5%), a u podobnie utrzymywanych i zywionych
owiec weisse alpenschaf, przy stwierdzonej, analogicznej ten-
dencji wzrostowej, w obydwu terminach jego udzial byt istotnie
wyzszy (odpowiednio: 2,5 1 3,5%). Kedzior (2005) stwierdza
zréznicowany poziom thuszczu w zaleznos$ci od rodzaju tuczu,
a wigc 1 poziomu zywienia oraz skladu dawki pokarmowe;.
W migsie 200-dniowych, zywionych pastwiskowo jagnigt mie-
szancoOw owcy gorskiej z trykami ras czarnogtowka, suffolk
1 fryzyjskiej ksztaltowat si¢ on na §rednim poziomie 2,6%, pod-
czas gdy przy tuczu intensywnym wyniost 3,3%. Kawecka
(2013) odnotowata 2,5 i 2,8% zawarto$¢ ttuszczu w migsie pol-
skiej owcy gorskiej odmiany barwnej i cakla podhalanskiego.
Z kolei Grzeskowiak i in. (2009) uzyskali bardziej przetluszczo-
ne mig¢so od jagnigt wypasanych cze$ciowo na pastwisku (2,6%)
niz od zywionych alkierzowo (1,9%).

Prezentowane powyzej wyniki w zakresie zawartosci thusz-
czu wskazuja na jego nizszg zawarto$¢ u ekologicznych, zy-
wionych pastwiskowo (bez suplementacji paszg tresciwg, a je-
dynie z dostepem do mleka matek) jagniat polskiej owcy
gorskiej (1,5-1,6%; Paraponiak i in., 2011 i 2013), podobnie jak
ma to miejsce w przypadku ekologicznych jagniat suffolk i owcy
pomorskiej (odpowiednio: 2,1 i 2,2%; Paraponiak i in., 2012).

Zawarto$¢ suchej masy i bialka w migsie zywionych pa-
stwiskowo jagniat zaré6wno polskiej owcy gorskiej, jak 1 wyso-
koprodukcyjnej owcy pomorskiej oraz migsnej rasy suffolk jest
zblizony i zawiera si¢ w przedziale, odpowiednio 22,9-24,3%
i 19,8-21,6% (Paraponiak i in., 2011, 2012, 2013). W wielu
pracach okreslajacych wptyw rasy i krzyzowania na sktad che-
miczny migsa autorzy wskazuja zaréwno na stabilng (Kaczor
11n., 2000; Niedziotka 1 in., 2000), jak i1 zr6znicowang jego za-
warto$¢ (Kawecka, 2013; Lipecka i1 in., 2000; Roborzynski
i in., 2000).
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Z perspektywy dietetyki wielonienasycone kwasy tluszczowe
(PUFA) odgrywaja istotng rolg, posiadajac rownoczesnie potwier-
dzone naukowo rozliczne walory prozdrowotne (Szewczuk i in.,
2009). Zawartos¢ PUFA w migsie odchowywanych pastwiskowo,
wraz z matkami, ekologicznych jagnigt gorskich ksztaltuje si¢ na
wysokim, ponad 26% poziomie (Paraponiak i in., 2013). Dla po-
rébwnania, Kawecka (2013) stwierdzila nizszy (11,5-12,4%)
udzial kwasow ttuszczowych omawianej frakeji w strukturze kwa-
soOw miesa dokarmianych pasza treSciwa jagnigt owcy gorskiej
1 cakla podhalanskiego. Powodu zaistniatych r6znic mozna upa-
trywa¢ w sposobie zywienia wymienionych grup owiec. W przy-
padku ekologicznych zastosowano wylacznie pasze objetosciowe,
w ktérych dominujacy udziat miata $wieza zielonka pastwiskowa.
W poréwnaniu z surowcem otrzymanym od polskiej owcy gor-
skiej, migso ekologicznych tryczkéw wysokoprodukcyjnych ras
suffolk i owcy pomorskiej jest ubozsze w PUFA (odpowiednio:
14,3 1 17,4 g/100 g wszystkich oznaczonych kwasow tluszczo-
wych; Paraponiak i in., 2012). Glownej przyczyny tego stanu
mozna upatrywa¢ w skroconym — z racji wyzszych przyrostow
masy ciata i krotszego okresu koniecznego do uzyskania wyma-
ganej przedubojowej masy ciala — okresie zywienia pastwiskowe-
go owiec ras wysokoprodukcyjnych.

Co najmniej réwnorzedne, o ile nie wigksze od zawartosci
wielonienasyconych kwasow tluszczowych znaczenie ma zacho-
wanie wtasciwych proporcji pomiedzy ich dwoma podstawowymi
frakcjami: kwasami z grupy omega-6 i omega-3. Zalecana propor-
cja PUFA n-6 do n-3 powinna ksztaltowa¢ si¢ na wzglednie ni-
skim poziomie, niemniej jednak wspotczesnie w naszej diecie
wystepuje zbyt wiele kwasow omega-6 przy réwnoczesnym defi-
cycie omega-3 (nawet 17-krotnie wigcej; Kaczor, 2006). Dieta
przecigtnego Europejczyka charakteryzuje si¢ tymczasem wrecz
alarmujacym stosunkiem 20:1 (niektore badania wskazujg nawet
na proporcje 30:1). Brak rownowagi w tym zakresie prowadzi do
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zaburzen przemiany materii na poziomie komérkowym, co sprzy-
ja arytmii serca, depresji, stymuluje rozrost komoérek nowotworo-
wych oraz ma wpltyw na rozwd6j chordb autoimmunologicznych
I zapalnych (Kaczor, 2006). Warto$¢ omawianego wspotczynnika
migs ekologicznych, zywionych zielonka jagnigt gorskich jest
korzystna — 1,6 (Paraponiak i in., 2011, 2013). Podobne wyniki
uzyskali Kawecka (2013) 1 Nurnberg 1 in. (2001) u owiec zywio-
nych rowniez pastwiskowo.

Bardziej dynamiczny wzrost i rozwd¢j ekologicznie utrzy-
mywanych owiec wysokoprodukcyjnych ras suffolk i pomor-
skiej, przy skréconym w konsekwencji do okoto 2 miesigcy
okresie odchowu pastwiskowego ma wptyw na pewne zachwia-
nie proporcji pomiedzy omawianymi frakcjami kwasow ttusz-
czowych na korzy$¢ pierwszej z nich. W rezultacie, wspot-
czynnik PUFA n-6 do n-3 jest tu ponad 4-krotnie wyzszy od
stwierdzonego u ekologicznych owiec gorskich i wynosi odpo-
wiednio: 7,6 i 6,8 (Paraponiak i in., 2012). Ta niekorzystna
zmiana proporcji PUFA 6/3 obserwowana w warunkach ekolo-
gicznych znajduje potwierdzenie w analogicznych wynikach
z chowu klasycznego, gdzie dla jagnigt owiec ras migsnych
zywionych mieszanka tresciwg omawiany wskaznik jest trzy-
krotnie wyzszy od okreslajacego kwasy migsa zwierzat zywio-
nych pastwiskowo (Nurnberg i in., 2001).

Jagnigcina jest bogatszym zrodtem sprzgzonego kwasu lino-
lowego (cis-9, trans 11 C18:2, CLA) niz wolowina, wieprzowi-
na, kozlecina czy drob. Wyzsza zawarto§¢ CLA w produktach
owczych wynika ze specyfiki przemian zwaczowych tych zwie-
rzat. Ich swoista flora bakteryjna posiada zdolno$¢ syntezy
CLA i kwasu wakcenowego (prekursora do syntezy w tkankach
CLA) na drodze izomeryzacji kwasu linolowego pochodzenia
roslinnego (Kaczor, 2006). W migsie ekologicznie utrzymywa-
nych owiec ras wysokoprodukcyjnych (suffolk, pomorska) wy-
stepuje on na poziomie 1,1% ogdlnej zawartosci kwasow ttusz-
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czowych (Paraponiak i in., 2012), a w przypadku odchowywa-
nych przez caty sezon na pastwisku jagniat gorskich przyjmuje
jeszcze korzystniejsza, dwukrotnie wyzszg warto$¢ (Paraponiak
1 1in., 2013). Zawarto§¢ CLA w migsie ekstensywnie utrzymy-
wanego cakla podhalanskiego koresponduje z wynikami uzy-
skanymi w warunkach ekologicznych (2%), natomiast u owcy
gorskiej odmiany barwnej jego poziom jest nizszy (0,9%; Ka-
wecka, 2013). Dla poréwnania, zawartos¢ CLA u intensywnie
tuczonych jagniagt wynosi zaledwie 0,2% (Borys i Borys, 2000),
co w tym przypadku wskazuje na wyrazny deficyt substratu do
produkcji CLA, a mianowicie kwasu linolowego znajdujacego
si¢ w runi pastwiskowe;j.

Promocja jagni¢ciny podhalanskie;j

Perspektywiczny wzrost zainteresowania rodzimych konsu-
mentow jagnie¢cing wymaga prowadzenia niezwykle intensywne;j
1 zakrojonej na szerokg skalg¢ promocji 1 reklamy, jakie to dziata-
nia powinny by¢ inicjowane zardwno przez zwigzki regionalne
hodowcoéw, samorzady, agendy rzadowe, a zwlaszcza — przez
samych hodowcéw. Komercjalizacje¢ markowych produktow
owczych, w tym 1 jagnieciny podhalanskiej nalezy postrzegaé
nie tylko w ujeciu regionalnym, ale i globalnym. W pierwszym
przypadku, produkt umiejscowiony w kontekscie rejonu wytwo-
rzenia stanowi ostatni z komplementarnych elementéw promoc;ji,
w tym przypadku Podhala. Widoczna jest tu duza integralnos¢
zardéwno waloru turystycznego i krajobrazowego, wielowiekowe;j
i niezwykle bogatej tradycji, ktorej jednym z nieodzownych
elementow jest owca gorska ze swym niezwykle istotnym udzia-
tem natury produkcyjnej, przyczyniajgca si¢ jednocze$nie za-
réwno do zwigkszenia atrakcyjnos$ci turystycznej regionu, jak tez
przeciwdziatajaca chociazby sukcesji wtornej. Promocja tradycji
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regionu podczas $wiat i festynow, takich jak Redyk Karpacki,
Majowka Tatrzanska, Swieto baraniny w Ustroniu, mistrzostwa
gorali w strzyzeniu owiec, tradycyjny redyk jesienny na Swigte-
go Michata umozliwia bezposrednie dotarcie do konsumenta,
implikujac wzrost zainteresowania oraz zwigkszenie sprzedazy
produktow tradycyjnych i regionalnych.

Ich promocja w ujeciu szerszym jest znacznie bardziej pro-
blematyczna, gdyz ukierunkowana na konsumenta potencjalnie
nieznajgcego danego produktu tradycyjnego czy regionalnego,
przy znacznej konkurencji na rynkach lokalnych, wydaje sie
konieczna w §wietle pewnego spadku zainteresowania wtoskich
importeréw jagnigtami mlecznymi. Rownie wazne jest tu od-
powiednie, wyrazne oznaczenie, konfekcjonowanie oraz wy-
eksponowanie produktu. Bardzo istotng rol¢ odgrywa rowniez
propagowanie tego produktu w sieci internetowej, na stronach
www: (www.produktgorski.pl, www.trzyznakismaku.pl, www.
potegasmakow.pl, szlakwoloski.eu) oraz w mediach spoteczno-
sciowych. Nalezy zaznaczy¢, iz w ostatnich latach obserwowa-
ne jest wzrastajgce zainteresowanie zaro6wno odbiorcoOw hurto-
wych (MAKRO), rodzimych restauratorow, jak tez i osob
prywatnych zakupem jagnigciny podhalanskie;.

Jedynie umiejetne, wykraczajace poza Podhale zabiegi marke-
tingowe i istotny wzrost sprzedazy, co nie dotyczy z pewnoS$cia
oscypka, ale juz z pewnoscig — jagnigciny — doprowadzi¢ w kon-
sekwencji mogg do poprawy oplacalnosci chowu 1 hodowli owiec,
a by¢ moze 1 do wzrostu ich pogtowia.

Mozna podejrzewaé, iz udokumentowane walory prozdro-
wotne migsa jagnigcego beda stymulowaé wzrost jej spozycia
w Polsce wprost proporcjonalnie do dynamiki wzrostu sity na-
bywczej i $wiadomos$ci zywieniowej obywateli. Wystepujacy
na wewne¢trznym rynku unijnym ujemny bilans dobrego jako-
sciowo produktu, przy rownoczesnej, wysokiej ocenie krajowe-
go surowca, stwarza réwniez wzglednie stabilng perspektywe
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na podtrzymanie eksportu zywca jagniecego, przy rownocze-
snej introdukcji krajowych owczych produktéw o chronionym
oznaczeniu geograficznym, jak jagni¢cina podhalanska, na za-
graniczne rynki.

Wzgledy racjonalne, zwlaszcza wymodg dostosowania si¢ do
potrzeb rynkowych obnizania kosztow produkcji, chociazby na
drodze uzytkowania bardziej wydajnych pod wzgledem efektyw-
no$ci tucznej 1 wartosci rzeznej owiec, przemawiajg za wprowa-
dzeniem do praktyki sprawdzonych schematow doskonalenia ro-
dzimych owiec gorskich. W kazdym przypadku schematy te —
poczynajac od dwurasowego krzyzowania towarowego, a na wy-
tworzeniu linii syntetycznej skonczywszy — dostarczajg praktyce
wymiernych korzy$ci w postaci poprawy cech produkcyjnych
i reprodukcyjnych rodzimej, prymitywnej rasy. Ma to oczywiste
przetozenie na wzrost wolumenu pozyskiwanych od niej produk-
tow, w tym tradycyjnych i regionalnych.

Podsumowanie

Migso jagniece, surowiec o wysokich walorach prozdrowot-
nych, dietetycznych i sensorycznych, o niestusznie zmarginalizo-
wanym znaczeniu w pelni zastuguje na zajecie stalego miejsca
w naszym codziennym jadlospisie. Tradycje pasterskie Tatr sigga-
ja wedrowek wotoskich. Przejeta po Wotochach i przez wieki
podtrzymywana przez gorali tradycja zbiorowych letnich wypa-
sow owiec umozliwiata utrzymywanie licznych ich stad poza se-
zonem pastwiskowym w matych, bardzo rozdrobnionych gospo-
darstwach. System zbiorowych wypasow od setek lat stanowit
i nadal stanowi podstawe letniego zywienia owiec. Z obecnie
utrzymywanych na terenach Polski Poludniowej ras owiec, jedy-
nie hodowla polskiej owcy gorskiej ma pewne znaczenie ekono-
miczne (wylaczywszy trudny do przeszacowania wptyw jej wypa-
su na walory krajobrazowe, a wigc 1 stopien atrakcyjnosci
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turystycznej rejonow gorskich), a wigkszos¢ produktéw pocho-
dzenia owczego na krajowym rynku, w tym produktow marko-
wych i regionalnych, o chronionej nazwie pochodzenia i oznacze-
niu geograficznym pochodzi od owiec tej rasy. Jagnigcina
podhalanska jest produktem najwyzszej jakosci, natomiast oscy-
pek, redykotka i bryndza podhalanska od lat cieszg si¢ niestabnaca
popularnos$cia, nie tylko wsréd odwiedzajacych Podhale turystow,
ale rowniez i w innych regionach Polski. Wzgledy racjonalne,
zwlaszcza wymog dostosowania si¢ do potrzeb rynkowych, obni-
zania kosztow produkcji, chociazby na drodze uzytkowania bar-
dziej wydajnych pod wzgledem efektywnos$ci tucznej 1 warto$ci
rzeznej owiec, przemawiaja za wprowadzeniem do praktyki
sprawdzonych schematéw doskonalenia rodzimych owiec gor-
skich. W kazdym przypadku schematy te — poczynajac od dwura-
sowego krzyzowania towarowego, a na wytworzeniu linii synte-
tycznej skonczywszy — dostarczajg praktyce wymiernych korzysci
w postaci poprawy cech produkcyjnych i reprodukcyjnych rodzi-
mej, prymitywnej rasy. Ma to oczywiste przelozenie na wzrost
wolumenu pozyskiwanych od niej produktow, w tym tradycyj-
nych i regionalnych.

Traditional determinants of high quality lamb production
in the Podhale region with consideration of actions to improve
the economics of its production

Summary

Lamb meat, a raw material with considerable health-promoting, dietetic
and sensory benefits and whose importance has been unjustly marginalized,
deserves a permanent place in our daily diet. Pastoral traditions in the Tatra
Mountains date back to Wallachian migrations. The tradition of communal
summer grazing of sheep, which was taken over from the Wallachians and
maintained for centuries by the highlanders, allowed their large flocks to be
kept outside the grazing season in small, highly fragmented farms. For hun-
dreds of years, the communal grazing system has formed the basis for summer
feeding of sheep. Out of the sheep breeds raised in southern Poland, only the
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breeding of Polish Mountain Sheep holds some economic importance (exclud-
ing the hard to estimate effect of its grazing on landscape assets, and thus on
the tourist attractiveness of the mountain regions), and most sheep products on
the domestic market, including quality and regional products with a protected
designation of origin and with a protected geographical indication, originate
from this breed of sheep. Jagnigcina podhalanska is a top quality product, while
oscypek, redykotka and bryndza podhalaniska have for many years enjoyed
unflagging popularity, not only among tourists visiting the Podhale region, but
also in other regions of Poland. Rational reasons, in particular the requirement
to adapt to market needs and to reduce production costs, for instance by using
more productive sheep in terms of fattening efficiency and slaughter value,
speak in favour of introducing into practice the tried and tested schemes for
improvement of the native mountain sheep. In each case these schemes — from
two-breed commercial crossing to the development of a synthetic line — provide
practical production with tangible benefits in the form of improved production
and reproduction traits of this native primitive breed. This translates into an
increase in the volume of the obtained products, including traditional and re-
gional products.

Key words: Polish Mountain Sheep, jagniecina podhalaniska, meat quality,
promotion.

Stowa kluczowe: polska owca gorska, jagnigcina podhalanska, jako$¢ migsa,
promocja



Podkarpacki midd spadziowy jako
przyktad produktu objetego systemem
Chronionych Nazw Pochodzenia

Honeydew honey from Podkarpacie regions
an example of a Protected Designation
of Origin product

Od potowy XX wieku zasadnicza cech¢ 1 pozorny paradoks
dlugofalowego rozwoju §wiatowego systemu zZywnosci i zywienia
stanowig dwa rownolegle trendy. Pierwszy zmierza w kierunku
ujednolicenia, a drugi w kierunku ro6znorodnosci. Produkowana
obecnie zywno$¢ w znaczacym stopniu ma charakter globalny.
Dzieje si¢ to niezaleznie od por roku i stref klimatycznych, gtow-
nie dzigki szybkim i tanim technikom transportu oraz nowocze-
snym sposobom konserwacji zywnosci. Z kolei trend ré6znorodno-
Sci zywnosci 1 zywienia, mimo lokalnos$ci 1 utraty pierwotnych
zrodetl niektorych specjaléw regionalnych 1 tradycyjnych, zdoby-
wa uznanie i wsparcie u coraz wigkszej rzeszy konsumentow. Sg
to nabywcy, ktorych cechuje zréwnowazony styl zycia, wlasciwe
odzywianie, dbato$¢ o zdrowie i1 kondycje fizyczng oraz poszano-
wanie §rodowiska naturalnego [Borowska 2009, Gawecki 2015,
Goszczynski 2015, Gorska-Warsewicz i wsp. 2013, Higman 2012,
Zalega 2015].W nurt rozwoju réznorodnos$ci zywnosci 1 zywienia
najwczesniej wpisali si¢ Francuzi 1 Wtosi. Znaczacym czynnikiem
staly si¢ w tym przypadku unijne regulacje prawne w zakresie
wyr6zniania, promocji i ochrony produktéw regionalnych i trady-
cyjnych oraz produktéw rolnictwa ekologicznego [Gulbicka 2014,
Rusak 2005, Szemberg 2007, Winawer i Wujec 2013].
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W celu wyrézniania produktow wysokiej jakosci wprowa-
dzone zostaly europejskie systemy certyfikowania i znakowania:
unijny system certyfikowania produktow rolnictwa ekologiczne-
go oraz unijny system oznaczen informujacy konsumentow
o wysokiej jakosci produktéw oraz chronigcy producentow przed
podrébkami ich wyrobow — system Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana
Tradycyjna Specjalno$¢. W unijnym systemie oznaczen zostaty
wyréznione dwie zasadnicze kategorie produktéw: produkty tra-
dycyjne i produkty regionalne znanego pochodzenia. Produktom
regionalnym, czyli produktom znanego pochodzenia, przyzna-
wany jest znak Chronionej Nazwy Pochodzenia (ChNP) lub
Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG), natomiast
produktom tradycyjnym znak Gwarantowanej Tradycyjnej Spe-
cjalnosci (GTS) [Ruda i wsp. 2016].

Potencjat tkwigcy w zywnos$ci regionalnej i tradycyjnej do-
strzezono w Polsce w okresie przedakcesyjnym [Kurpacz 2007].
Po wejsciu do Unii Europejskiej dokumentujg to rejestry produk-
tow w unijnych i1 krajowych systemach jako$ci Zywnosci [Baer-
Nawrocka i Suchon 2014, Kurpacz 2008, Lipinska 2010]. Na
dzien 12 wrzesnia 2019 roku wsrod ogolnej liczby 1454 produk-
tow zarejestrowanych w unijnych systemach jakosci zywnosci
(w tym 34 w kategorii miody), z Polski pochodzilo zaledwie
41 produktow (w tym 4 miody) [http: //ec.euro-pa.eu/agriculture/
quality/door/list.html]. Z kolei na Li$cie Produktéow Tradycyjnych
prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi znajdowato
si¢ 1919 produktow (w tym 83 w kategorii miody); najwigcej, bo
236 z terenu Podkarpacia (w tym 3 miody) [www.minrol.gov.pl].

Uwarunkowania pszczelarstwa w Polsce

Zgodnie z obowigzujacg Ustawg z dnia 11 marca 2004 roku
o ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu chordb zakaznych
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zwierzat (Dz.U. 2004 nr 69 poz. 625) podjecie dziatalnosci po-
legajacej na zatozeniu pasieki w celu umieszczenia na rynku
pszczot lub pozyskania od nich produktéw jest dozwolone po
dokonaniu pisemnego zgloszenia zamiaru prowadzenia tej dzia-
talnosci Powiatowemu Lekarzowi Weterynarii. Pasieka po zare-
jestrowaniu i nadaniu numeru identyfikacyjnego zostaje objeta
nadzorem weterynaryjnym. Ponadto pszczelarz, ktory zamierza
sprzedawaé¢ pochodzace wylacznie ze swojej pasieki nieprze-
tworzone produkty pszczele, takie jak: mioéd, mleczko pszczele,
pierzge 1 pylek pszczeli ma obowigzek zgloszenia sprzedazy
bezposredniej do Powiatowego Inspektoratu Weterynarii. Miej-
scem prowadzenia sprzedazy bezposredniej nieprzetworzonych
produktow pszczelich w opakowaniach jednostkowych moze
by¢ zarowno pasieka, jak i zaktady prowadzace handel deta-
liczny [Kajdan-Zasnyrska i Bilski 2014, Rozporzadzenie Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 30 wrze$nia 2015 r. w sprawie
wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktow pocho-
dzenia zwierzgcego przeznaczonych do sprzedazy bezposred-
niej (Dz.U. poz. 1703), Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z 18 marca 2013 r. w sprawie wymagan, jakie
powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu, w ktérym
ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ w zakresie produkeji produk-
tow pochodzenia zwierzecego (Dz.U. z 2013 r. Nr 0, poz. 434),
Wojtacka i wsp. 2014].

Charakterystyczng cechg pszczelarstwa w Polsce jest domina-
cja niskotowarowych gospodarstw pasiecznych, a takze eksten-
sywny ich charakter. Duze rozdrobnienie, amatorski system pro-
dukcji oraz to, ze jest ona przekazywana z pokolenia na pokolenie
staje si¢ istotng barierg dynamicznej perspektywy rozwoju pszcze-
larstwa (Borowska 2011).

Wedtug danych pochodzacych z Gtownego Inspektoratu We-
terynarii w 2018 roku na obszarze kraju zlokalizowanych byto
okoto 1,63 mln rodzin pszczelich. W stosunku do 2017 roku

143



Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji...

liczba ta zwigkszyla si¢ o ponad 5%. Najwiecej rodzin pszcze-
lich (544 tys. pni) utrzymywanych byto w pasiekach o obsadzie
nieprzekraczajacej 20 rodzin pszczelich. W 2018 roku najwiecej
rodzin pszczelich, bo az 196 577 zlokalizowanych bylo na tere-
nie wojewodztwa lubelskiego, co stanowito okoto 12% rodzin
ogélem w kraju, natomiast w wojewodztwie podkarpackim znaj-
dowalto si¢ 153 351 rodzin — niespetna 11% rodzin zarejestrowa-
nych w Polsce (tabela 1).

Tabela 1. Liczba rodzin pszczelich w Polsce w 2018 roku

Struktura pasiek (liczba rodzin pszczelich) Eaczna
Wojewodztwo licz b_a
dos | 0d6 | 0d1l | od21 | od51 | od81 |od151| pow. rodzin
do10 | do20 | do50 | do80 |do150|do300| 301 |pszczelich
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Lubelskie 2461 | 13833 | 34915 | 75555 | 46396 | 14192 | 7177 | 2048 | 196 577

Podkarpackie 3398 | 16240 | 34645 | 54991 | 29102 | 8926 | 5579 | 470 | 153351

Warminsko-

. 1015 | 5184 | 14966 | 49838 | 41926 | 19496 | 9095 | 9530 | 151 050
mazurskie

Matopolskie 8365 | 23682 | 34770 | 48918 | 18522 | 7081 | 3919 | 2760 | 148 017

Wielkopolskie | 4300 | 14033 | 26579 | 44427 | 25878 | 9767 | 5297 | 2040 | 132321

Mazowieckie 4431 | 15931 | 30287 | 48270 | 19222 | 7424 | 4391 0 129 956

Dolnoslaskie 2702 | 10774 | 24796 | 49269 | 22653 | 9273 | 1831 0 121 298

Zachodniopo- | 417 | 5787 | 14668 | 36839 | 20227 | 9130 | 2832 | 1200 | 92155

morskie
Slaskie 8685 | 17881 | 23010 | 24511 | 7189 | 2233 | 1034 | 305 | 84848
Kujawsko- 1790 | 6967 | 15165 | 31292 | 13420 | 5650 | 2269 | 500 | 77053
pomorskie
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Lodzkie 3292 | 10665 | 20349 | 26261 | 8441 | 2368 927 372 72 675

Swictokrzyskie | 1650 | 7234 | 14186 | 24603 | 15075 | 6511 | 1360 | 360 | 70979

Lubuskie 1249 | 4680 | 10456 | 21249 | 11917 | 3347 840 | 2600 | 56 338
Pomorskie 1338 | 4550 | 10131 | 21594 | 10417 | 3322 | 3060 | 1910 | 56 322
Opolskie 2129 | 5931 | 10725 | 15115 | 9090 | 3417 | 1215 | 1100 | 48722
Podlaskie 826 | 3771 | 8621 | 18530 | 6292 | 2606 | 1047 0 41693
Suma 49103 (167143 (328269591262 | 305767 | 114743 | 51873 | 25195 | 163 3355

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie danych z Gtownego Inspektoratu
Weterynarii, 2019.

W 2018 roku w Polsce $rednie ,,napszczelenie” — czyli liczba
rodzin pszczelich przypadajacych na km? — wynosito 5,2 rodziny
na km?. Prawie 9,7 rodzin pszczelich na 1 km? przypada w woje-
wodztwie matopolskim, a ponad 8,6 rodziny na km? w wojewodz-
twie podkarpackim. Zaledwie 2,1 rodziny pszczelej na 1 km?
znajdowato si¢ w wojewddztwie podlaskim, a okoto 3,1 w woje-
wodztwie pomorskim. Napszczelenie w kraju jest nierownomierne
1 warunkowane jest przede wszystkim réznorodnymi warunkami
pozytkowymi 1 klimatycznymi wystepujacymi na danym obsza-
rze. Ponadto wynika ono z optacalnosci produkcji oraz tradycji
pszczelarskich. Taki stan jest bardzo niekorzystny z punktu wi-
dzenia zapylania roslin owadopylnych, rolniczych i sadowni-
czych. W racjonalnej gospodarce pasiecznej nalezy zwrdcié
szczegblng uwage na to, by umozliwi¢ pszczelarzom wedrowki
z rodzinami pszczelimi na obszary, na ktorych wystepuje ich nie-
dobdr [Semkiw 1 wsp. 2018].

W Polsce w 2018 roku przecigtna obsada pasieki wynosita
22 rodziny pszczele (wykres 1). Najwieksza skalg produkcji cha-
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rakteryzowaty si¢ pasieki zlokalizowane na Warmii i Mazurach
(Srednio okoto 39 rodzin), a najmniejsza (ponizej 13 rodzin) na
Slasku. W gospodarstwach pasiecznych dominujg takie, ktore
posiadaja od 21 do 50 rodzin (38,1%).

Wykres 1. Srednia wielko$¢ pasieki w Polsce w 2018 roku
(Semkiw i wsp. 2018)

W 2018 roku wsérod pszczelarzy blisko 30% stanowity osoby
w wieku od 51 do 65 lat. Co czwarty pszczelarz byt w wieku od
36 do 50 lat, a w wieku powyzej 65 lat bylo prawie 29,5%.
W strukturze wiekowej najmtodsi pszczelarze w wieku od 18 do
35 lat stanowili niespelna 14% [GIW 2019].

Jak podaje Glowny Urzad Statystyczny w 2018 roku staty-
styczny Polak spozywat ponad 0,6 kg miodu rocznie. Jest to spozy-
cie znacznie mniejsze w porownaniu do spoleczenstw zachodnioeu-
ropejskich, bowiem w Niemczech $rednie spozycie roczne na osobg
w tym okresie wynosito 2 kg, w Austrii 2,5 kg, a w Grecji 3,5 kg.

Rodzaje miodow i ich wtasciwos$ci fizykochemiczne

Midd pszczeli to naturalna stodka substancja wytwarzana
przez pszczoty Apis mellifera z nektaru roslin lub wydzielin zy-
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wych czedci roslin, lub wydzielin owadow wysysajacych soki
z zywych czesci roslin, ktére pszczoty zbieraja, przerabiaja przez
faczenie ze specyficznymi substancjami wiasnymi, sktadaja, od-
wadniaja, gromadza 1 pozostawiaja do dojrzewania w plastrach
(Dyrektywa Rady 2001/110/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. — tak
zwana ,,dyrektywa miodowa”), (Dz.U. L 10 z 12.1.2002).

Charakteryzujac midd, nalezy zwroci¢ uwage na to, ze w za-
leznos$ci od pochodzenia, przeznaczenia i sposobu pozyskiwania
mozemy wyr6dzni¢ rézne jego rodzaje (tabela 2).

Tabela 2. Podzial miodéw w zaleznosci od pochodzenia,
przeznaczenia i sposobu pozyskiwania

Kryterium Rodzaj miodu Charakterystyka

1 2 3

midd nektarowy | wytwarzany przez pszczoty
(N) z nektaru roslin

wytwarzany przez pszczoty przede
midd spadziowy | wszystkim z wydalin owadow

(S) ssacych soki zywych czgéci roslin
lub wydzielin zywych czesci roslin

Pochodzenie

wytwarzany przez pszczoty z nektaru

miéd ro$lin i wydalin owaddw ssacych soki
nektarowo- . o s -
spadziowy (NS) zywych czesci roslin lub wydzielin
zywych czesdci roslin
zgromadzony w zasklepionych
., . komoérkach §wiezo zbudowanych
midd sekeyjny

bezczerwiowych plastrow lub

Sposob czgsciach plastra

pozyskiwania

zawierajacy jeden lub wigcej

miod 2 plastrami kawatkow miodu sekcyjnego
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midd odsaczony

uzyskany przez odsaczenie
odsklepionych, bezczerwiowych
plastrow

midd
odwirowany

uzyskany przez odwirowanie
odsklepionych, bezczerwiowych
plastrow

midd wytloczony

otrzymany w wyniku prasowania
bezczerwiowych plastrow, przy
zastosowaniu podgrzewania

W temperaturze nieprzekraczajacej
45°C albo bez podgrzewania

midd
przefiltrowany

oczyszczony z obcych substancji
organicznych i nieorganicznych przez
filtracje prowadzaca do usunigcia

z niego znacznej czgéci pytku
kwiatowego

miod
przeznaczony do
spozycia

przeznaczony do bezposredniego
spozycia

Przeznaczenie

miod piekarniczy
(przemystowy)

przeznaczony wytacznie do
wykorzystania w przemysle lub
przetworstwie rolno-spozywczym

Zrodto: Opracowanie wilasne.

Miod mozna rowniez podzieli¢c na odmiany. W stosunku do
miodow nektarowych mozna wyr6zni¢: midd okreslany nazwa
rosliny, ktorej procentowa zawarto$¢ pytku wystepuje w znacznej
przewadze, na przyktad: mniszkowy, rzepakowy, lawendowy,
a takze miod wielokwiatowy pochodzacy z nektaru wielu ro$lin.
Charakteryzujac miody spadziowe, mozemy wyrdzni¢ miod ze
spadzi iglastej oraz miod ze spadzi lisciastej. Nie mozna natomiast
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identyfikowaé jako odmianowych miodéw pochodzacych z okre-
slonych obszarow — na przyktad z Iaki, lasu czy danej krainy geo-
graficznej [Trzybinski 2018].

Miéd, podobnie jak inne produkty zywnos$ciowe przezna-
czone do spozycia przez czlowieka, musi spetnia¢ okreslone
parametry dotyczace jego charakterystycznych witasciwosci
1 sktadu chemicznego. Barwa miodu powinna by¢ od prawie
bezbarwnej do ciemnobrazowej. Konsystencje musi mie¢ ptyn-
na, lepka, czesciowo lub catkowicie skrystalizowana, a smak
oraz zapach moga by¢ charakterystyczne w zaleznosci od od-
miany.

W zakresie jako$ci handlowej midd spetnia wymagania, jezeli:

1. Nie zawiera:

o skladnikow zywnosci, w tym dozwolonych substancji
dodatkowych obcych jego sktadowi;

¢ innych organicznych lub nieorganicznych substancji ob-
cych jego sktadowi;

e 0oznak fermentacji.

2. Nie posiada zapachu i smaku nietypowego dla danej od-

miany miodu.

3. Nie ma sztucznie zmienionej kwasowosci.

4. Jego naturalne enzymy nie zostaly catkowicie lub czgécio-

WO ZNniszczone przez ogrzewanie.
5. Pytek lub inny specyficzny sktadnik miodu nie zostat
Z niego usunigty, z wyjatkiem miodu przefiltrowanego.

Midd, ktory nie spetnia wymienionych wymagan nalezy okre-
sla¢ jako midd piekarniczy (przemystowy), ktory moze:

1. Posiada¢ nietypowy dla miodu smak lub zapach.

2. Zaczyna¢ fermentowac lub by¢ sfermentowany.

3. By¢ przegrzany.

Wsrod wazniejszych parametrow fizycznych i1 chemicznych
miodow pozyskiwanych w Polsce nalezy wymieni¢ nastepujace
cechy:
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1. Miod nie powinien zawiera¢ wiecej niz 20% wody. Wyja-
tek stanowi midd wrzosowy — zawarto$¢ wody moze wy-
nosi¢ 23%, a w miodzie piekarniczym wrzosowym 25%.

2. Zawartos¢ fruktozy 1 glukozy (suma fruktozy i1 glukozy)
w miodzie nektarowym nie moze by¢ nizsza niz 60 g na
100 g miodu, a w miodzie spadziowym i nektarowo-
spadziowym niz 45 g na 100 g miodu.

3. Zawartos$¢ sacharozy nie moze przekracza¢ 5 g na 100 g
miodu, z wyjatkiem miodu pochodzacego z robinii aka-
cjowej (10 g/100 g miodu) i ogorecznika (15 g/100 g
miodu).

4. Zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie nie
moze przekracza¢ 0,1 g na 100 g miodu (w miodzie wytto-
czonym 0,5 g/100 g miodu).

5. Przewodno$¢ wlasciwa miodu nie powinna wynosi¢ wigcej
niz 0,8 mS/cm, a dla miodu spadziowego nie mniej niz 0,8
mS/cm. Dla miodu wrzosowego przewodnosci wlasciwej
si¢ nie okresla.

6. Zawartos¢ wolnych kwaséw w miodzie nie powinna prze-
kracza¢ 50 mval/kg, a w miodzie piekarniczym 80 mval/kg.

7. Liczba diastazowa (wg skali Scheda) nie moze by¢ mniej-
sza niz 8, a w miodzie piekarniczym nie mniejsza niz 3.

8. Zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) nie moze
przekracza¢ 40 mg/kg, z wyjatkiem miodu piekarniczego,
w ktorym moze by¢ wyzsza [Trzybinski 2018].

Nadzoér nad jako$cig i higieng miodu petnig: Inspekcja Wete-
rynaryjna, Panstwowa Inspekcja Sanitarna oraz Inspekcja Jako-
sci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych. Podstawowym
aktem prawnym odnoszacym si¢ do jakosci handlowej miodu
jest Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z 3 paz-
dziernika 2003 r. w sprawie szczegdétowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej miodu (Dz.U. z 2003 r. Nr 181, poz. 1773,
z 2004 r. Nr 40, poz. 370 i z 2015 r. poz. 850). Aktem norma-
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tywnym co do sposobu badania jako$ci miodu bedacego w obro-
cie jest Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 30 lipca 2015 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie
metod analiz zwigzanych z dokonywaniem oceny miodu. Bardzo
istotnym przepisem prawnym regulujagcym sposob oznakowania
miodu znajdujacego si¢ w obrocie handlowym jest Rozporza-
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 23 grudnia 2014
roku w sprawie znakowania poszczegélnych rodzajow $rodkow
spozywezych (Dz.U. z 2014 r. poz. 29).

Podkarpacki miéd spadziowy

Bartnictwo na Podkarpaciu ma bardzo bogate tradycje i si¢-
ga odlegtych czaséw. Dobre warunki naturalne sprawity, ze
pszczelarstwo rozwijato si¢ na tym obszarze bardzo dynamicz-
nie. Pierwsze Zrédlowe wzmianki zwigzane z bartnictwem po-
chodzg z XV wieku. W roku 1464 w Degbowcu, miasteczku po-
tozonym koto Jasta, wérdod réznych optat sktadanych przez
mieszkancéw wyszczegolniona byta optata miodowa. Kolejnym
przyktadem silnie rozwinigtego bartnictwa na Podkarpaciu sg
zaliczane do najstarszych w Polsce ordynacje bartne. Ordynacja
z 1478 roku dla bartnikow Lancuta, Kanczugi i Tyczyna oraz
Biecka ordynacja bartna z 1538 roku szczegdétowo regulowaty
stosunki bartne, ktore wyksztalcity si¢ na przestrzeni wiekow.
Produkcja miodu 1 wosku wykraczata daleko poza potrzeby
rynku lokalnego i obok innych towaré6w wywozonych z tych
terenéw na pdinoc przez Krakoéw zajmowata znaczaca pozycje
w handlu. Podkarpacki miod spadziowy zostal ,,odkryty” jako
produkt eksportowy w potowie ubiegtego stulecia. W latach 50.
ubiegtego wieku miodem ze spadzi iglastej, za ktory wtedy pta-
cono 2-3 razy wigcej niz za miody nektarowe, zainteresowane
byly kraje Europy Zachodniej. Przelomowym okresem byl rok
1967, kiedy to na Podkarpaciu skupiono ponad 1000 ton spadzi
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lesnej, z tego az 924 tony przez Centrale Spotdzielni Ogrodni-
czej. Nastgpito wigksze zainteresowanie najdawniejszym
pszczelim ,,pastwiskiem” — lasem dostarczajacym pszczotom
stodkiej substancji zwanej spadzig. W 1969 roku przy Rolni-
czym Rejonowym Zakladzie Doswiadczalnym w Boguchwale
koto Rzeszowa powotano badawczg placowke pszczelarska,
ktorej zadaniem byto: prognozowanie wystgpowania pozytkoéw
spadziowych, organizacja wedrowek pszczét do lasow, w kto-
rych wystepuje spadz. Wybor lokalizacji byt zwigzany z iloScia
najwyzszej jakos$ci spadzi wystepujacej w lasach tego obszaru.
Bardziej szczegotowe materiaty potwierdzajace histori¢ 1 trady-
cje pszczelarstwa na Podkarpaciu oraz materiaty potwierdzaja-
ce zbieranie tu miodu spadziowego dostepne s3 w Muzeum
Okregowym w Krosnie.

Pszczelarstwo podkarpackie charakteryzuje duza liczba
pszczelarzy (okoto 3000), utrzymujacych ponad 65 tys. rodzin
pszczelich, w znakomitej wigkszosci zbierajacych miéd w spo-
sob rzemies$lniczy i zgodny z tradycja. Wysoki poziom umiejet-
nosci lokalnych pszczelarzy jest w szczegdlnoSci zwigzany
z zachowaniem tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki
pasiecznej $cisle zwigzanej z tym obszarem. Umiej¢tnosci te
wigzg si¢ zarowno z wyborem miejsca lokalizacji pasieki
(w szczegolnosci ze wzgledu na zmienno$¢ w poziomie wyste-
powania spadzi i1 charakter uksztaltowania terenu), sposobem
pozyskiwania tego wyjatkowego miodu, odwirowywania miodu
(na zimno), jak i z zasadami przechowywania oraz rozlewania mio-
du (Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Podkarpackiego, 2018).

Podkarpacki miod spadziowy (fot. 1) to midd sekcyjny, miod
ptynny lub skrystalizowany pochodzacy ze spadzi zebranej przez
pszczoty z jodly pospolitej (Abies alba) z obszaru Podkarpacia.
Miod posiada zabarwienie od ciemnobrazowego z zielonkawymi
refleksami, az do prawie czarnego przed krystalizacja. Konsysten-
cja miodu jest gesta, plynna oraz lepka, a midd krystalizuje $red-
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nio i drobnoziarnicie. Midod ma specyficzny korzenny zapach
oraz delikatny, lekko stodki, typowo zywiczny aromat o zapachu
jodty. Podkarpacki midd spadziowy otrzymywany jest ze spadzi
pochodzacej z jodty pospolitej (Srednio 70% lub wiecej). Midd
moze réwniez zawiera¢ spadz innych drzew iglastych (gldwnie
$wierku lub sosny) oraz §ladowe ilo$ci pytkow roslin nektarodaj-
nych lub wiatropylnych. Jego wyzszo$¢ nad miodami nektarowymi
odznacza si¢ przede wszystkim wigkszg zawarto$cig soli mineral-
nych, biatek, aminokwasow, olejkéw eterycznych. Charakteryzuje
si¢ tez wysoka aktywnos$cig enzymow, wigksza zawartoscia waz-
nych dla zdrowia mikroelementow, jak: magnez, zelazo, wapn,
mangan, miedZ. Mnogo$¢ sktadnikow biologicznie czynnych wa-
runkuje jego szerokie zastosowanie w odzywianiu, profilaktyce
i lecznictwie. Z tego wzgledu jest polecany w chorobach dolnych
drég oddechowych, jak: zapalenie oskrzeli, astma oskrzelowa,
zapalenie ptuc, gruzlica, przy obnizonej odpornosci oraz w choro-
bach serca i naczyh krwiono$nych. Jest zalecany dla alergikow,
osOb starszych 1 cierpigcych na niedokrwisto$¢, przemeczonych
1 rekonwalescentow. Podkarpacki midd spadziowy nazywany jest
powszechnie — ,miodem krolewskim lub papieskim” (Dzugan
1 Wesotowska, 2016).

Podkarpacki midd spadziowy na mocy Rozporzadzenia Komi-
sji (UE) nr 710/2010 z dnia 7.08.2010 roku zostat wpisany do
rejestru chronionych nazw pochodzenia (ChNP). Podkarpacki
midd spadziowy moze by¢ zbierany jedynie na obszarze 17 nadle-
$nictw (Rymanow, Komancza, Lesko, Baligrod, Cisna, Wetlina,
Stuposiany, Lutowiska, Brzegi Dolne, Strzyzéw, Bircza, Dukla,
Brzozow, Dynow, Kanczuga, Radymno, Krasiczyn) oraz Biesz-
czadzkiego i Magurskiego Parku Narodowego (rys. 1). Gleby na
tym obszarze poza nielicznymi wyjatkami, nalezg raczej do gleb
ubogich i mozna je zaliczy¢ do IV 1 V klasy. Sg to gtownie gleby
brunatne najczesciej wylugowane i gleby bielicowe zaré6wno py-
towe, jak 1 gliniaste. W matych ilosciach w czesci potudniowe;j

153



Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji...

opisywanego obszaru wystepuja gleby bagienne i mady. Gleby te
oraz polozenie terenu (Pogorze Karpackie potozone jest na wyso-
kosci od 350 do 600 m n.p.m., a na obszarze Beskidu Niskiego
i1 Bieszczadow znajdujg si¢ do 850 m n.p.m.) powoduja, ze wa-
runki siedliskowe sg bardzo korzystne dla rozwoju drzew igla-
stych, a w szczeg6lnosci jodty pospolitej. Nalezy réwniez zazna-
czy¢, iz na opisywanym obszarze, oprocz dwoéch parkow
narodowych, znajduje si¢ az 15 rezerwatow przyrody, w ktorych
jednym z gtéwnych celow ochrony sg drzewostany jodlowe — ,,Je-
dlina”, ,,Rebece”, ,,Wilcze”, ,Minokat”, ,Nad Trzciancem”,
,Mojka”, ,,Gora Chetm”, ,,Jazwiana Goéra”, ,,Turnica”, ,,Krepak”,
,»Na Opalonym”, ,,.Dybek”, ,,Chwaniow”, ,,Polanki” oraz ,,Hul-
skie”. Podkarpacki miod spadziowy to produkt wyjatkowy i $cisle
zwigzany z obszarem, z ktoérego pochodzi. Pozyskiwany jest on
z naturalnego zaglebia laséw iglastych charakteryzujacych si¢
bardzo duzym udzialem jodly pospolitej. Uzyskiwanie miodu
z odmiany jodly wystepujacej na tym terenie odbywa si¢ w spo-
sob nieprzerwany od bardzo dlugiego czasu.

Fot. 1. Podkarpacki miéd spadziowy

Zrodho: Pasieka Nieznajowa.
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Rys. 1. Mapa Polski z zaznaczonym wojewodztwem podkarpackim

Do produkcji Podkarpackiego miodu spadziowego mozna
wykorzystywa¢ wylacznie pszczoty ras: zachodnio-/$rodkowo-
europejskiej, krainskiej (krainka) i kaukaskiej (fot. 2).

Zrédto: http://www.portalpszczelarski.pl
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Podkarpacki miod spadziowy pozyskiwany z terenu woje-
wodztwa podkarpackiego odznacza si¢ wysoka jako$cig. Po-
twierdzaja to badania Dzugan i Wesotowskiej z 2016 roku pro-
wadzone w Uniwersytecie Rzeszowskim, zdaniem ktérych miod
ten odznaczat si¢ wysoka jako$cig zard6wno pod wzgledem kryte-
riow wynikajacych z uwarunkowan prawnych, a takze wskazni-
kow bioaktywnych. Jak podaje Kedzia i wsp. (2014) to wlasnie
miody spadziowo-jodtowe odznaczajg si¢ najsilniejszg aktywno-
$cig antybiotyczng i prawdopodobnie dlatego cieszg si¢ duzym
zainteresowaniem ws$rod konsumentow.

Sprzedaz Podkarpackiego miodu spadziowego

W 2018 roku w strukturach Wojewoddzkiego Zwiazku
Pszczelarzy w Rzeszowie znajdowato si¢ 2573 pszczelarzy
zrzeszonych, utrzymujacych 65 557 rodzin pszczelich. Jak wy-
nika ze statystyk WZP w Rzeszowie, w 2018 roku zaledwie
2 pszczelarzy poddalo si¢ certyfikacji i produkowato Podkar-
packi midd spadziowy zgodnie ze specyfikacjg w ilosci ponad
3 tys. kg rocznie. W zwiazku z tym, iz jego podaz na rynku jest
bardzo ograniczona w stosunku do zglaszanego popytu, ma on
charakter niszowy i unikatowy. Cena miodu ksztattowala si¢
w przedziale od 50 do 60 zt za 1 kg. Pomimo relatywnie wyz-
sze] ceny uzyskiwanej ze sprzedazy Podkarpackiego miodu
spadziowego w stosunku do innych odmian miodow, pszczela-
rze na Podkarpaciu niezbyt chetnie decyduja si¢ na poddanie
procesowi kontroli produkcji miodu zgodnie z przyjeta specyfi-
kacja, aby uzyska¢ znak Chroniona Nazwa Pochodzenia
(ChNP). Wsrad ich opinii zbyt wysokie sa koszty kontroli, kto-
re musi ponie$¢ pszczelarz. Ponadto za duzo probek zostaje
pobranych przez stuzby kontrolne, zbyt duzo jest formalnosci
i dokumentacji, ktora musi wypelni¢ oraz prowadzi¢ pszcze-
larz. Dodatkowo wysokie sg optaty zwigzane z kontrolg, ktore
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zostaja zwrocone w zbyt odlegltym terminie w ramach §rodkow
PROW 2014-2020. Zdaniem pszczelarzy do czynnikoéw znie-
checajacych do podjecia produkcji certyfikowanego Podkar-
packiego miodu spadziowego nalezy zaliczy¢ niewielka skale
produkcji tego miodu w stosunku do dodatkowych obowigz-
koéw; forme sprzedazy Podkarpackiego miodu spadziowego,
ktora odbywa si¢ przede wszystkim poprzez bezposrednie kana-
ty dystrybucji. Trafia on zazwyczaj do statego konsumenta, ktory
doskonale zna jako§¢ wytwarzanego produktu i kupuje go regu-
larnie ze wzgledu na walory smakowe oraz jego jako$¢. Podobne
spostrzezenia wynikaja z badan prowadzonych przez Dzugan
1 Wesotowska [2016]. Wynika z nich, ze podstawowym kanalem
zbytu Podkarpackiego miodu spadziowego jest sprzedaz bezpo-
srednia, ktora obejmuje 79,00% catkowitej produkcji (rys. 2).

8,90% 0,10%
7

12,00%

79,00%

= sprzedaz bezposrednia skup hurtowy sprzedaz detaliczna przemyst

Rys. 2. Dzugan i Wesolowska, 2016 r.

Od lat w budowaniu dobrej marki produktow z Podkarpacia,
w tym Podkarpackiego miodu spadziowego oraz kreowaniu ich
pozytywnego wizerunku w §wiadomosci klientow pomaga Samo-
rzad Wojewodztwa Podkarpackiego, podejmujac liczne inicjaty-
Wy zwigzane z promowaniem zywnosci wysokiej jakosci, poprzez
udziat w r6znego rodzaju wydarzeniach targowych i wystawienni-
czych, zarowno w kraju, jak i1 poza jego granicami. Bardzo waz-
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nym wymiarem zaangazowania w promocje takiej zywnosci,
w tym réwniez Podkarpackiego miodu spadziowego jest otwarcie
w siedzibie Urzgdu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podkarpac-
kiego w Rzeszowie punktu prezentujacego najbardziej popularne
,podkarpackie smaki”. Bardzo waznym kanatem dystrybucji mio-
du stajg si¢ regionalne i lokalne wydarzenia promujgce zywnos$¢
wysokiej jakosci pochodzacg z wojewodztwa podkarpackiego. Do
najwazniejszych wydarzen tego typu zaliczy¢ nalezy: Festiwal
Kultur i Kresowego Jadta w Baszni Dolnej w gminie Lubaczow,
Migdzynarodowe Targi Produktow i Zywnoéci Wysokiej Jakosci
~EKOGALA” w Rzeszowie, Targi Zywnosci Tradycyjnej ,,Festi-
wal Podkarpackich Smakéw”, a takze Podkarpackie Swieto Miodu.

Podsumowanie

Wzrastajagca w ostatnich latach §wiadomo$¢ 1 wiedza konsu-
mentow w zakresie zagrozen zdrowotnych 1 szeroko rozumianego
bezpieczenstwa zywnos$ci determinuje poszukiwanie przez nich
produktow zywnosciowych, ktore wyrdzniaja si¢ unikatowymi
cechami jako$ciowymi, sg wytworzone w sposob tradycyjny dla
danego obszaru geograficznego oraz z zastosowaniem technik
produkcji przyjaznych srodowisku naturalnemu. Produktem, ktory
spelnia wymogi $wiadomego konsumenta jest niewatpliwie Pod-
karpacki midd spadziowy. Jest to produkt, ktérego pochodzenie
jest gwarantowane unijnym Systemem ochrony produktow —
Chroniona Nazwa Pochodzenia. Niestety pomimo duzej liczby
pszczelarzy prowadzacych gospodarke pasieczng w wojewodz-
twie podkarpackim zainteresowanie certyfikowang produkcja
Podkarpackiego miodu spadziowego jest bardzo mate. Sprawia to,
ze produkt ten jest niszowy i bardzo trudno dost¢pny na rynku.
Najwazniejszym kanatem dystrybucji Podkarpackiego miodu spa-
dziowego jest sprzedaz bezposrednia.
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Nalezy podkresli¢, ze obecnos¢ na opakowaniu znaku Chro-
niona Nazwa Pochodzenia z jednej strony informuje klienta o au-
tentycznos$ci danego produktu, a z drugiej jest rekojmig najwyz-
szej jakosci.

Honeydew honey from Podkarpacie regions an example
of a Protected Designation of Origin product

Summary

Increasing awareness and knowledge about health threats and food safety
issues has encouraged consumers to look for food products with unique quality
characteristics, traditional to the area, based on environment-friendly tech-
niques. One product which meets the requirements of informed consumers
is Podkarpacki miod spadziowy. This honeydew honey falls under the Europe-
an Union Protected Designation of Origin (PDO) status. Unfortunately, despite
the large number of beekeepers involved in apiary management in the Pod-
karpackie Voivodeship, the interest in certified production of Podkarpacki miod
spadziowy is small. This makes it a niche product that is not readily obtainable
in the market. Direct sales are the main distribution channel for Podkarpacki
miod spadziowy. It should be emphasized that the PDO label on the package
informs the consumer that the product is authentic while guaranteeing its high-
est quality.

Key words: Honeydew honey from Podkarpacie regions, PDO product,
honey quality.

Stowa Kkluczowe: Podkarpacki midd spadziowy, Chroniona Nazwa Pochodze-
nia, pszczelarstwo, jako$¢ miodu.






Y.ancuch produkcji ser6w o ChNP
w regionie Veneto

The production chain of PDO cheese in Veneto

Po drugiej wojnie §wiatowej wloska rewolucja przemystowa
charakteryzowata si¢ intensywng migracja z terenéw wiejskich do
obszarow przemystowych. Réwniez w regionie Veneto (Wenecja
Euganejska) wielu mtodych rolnikow opuscito wsie w poszukiwa-
niu wyzszych ptac w sektorze przemystowym. Efektem tych dzia-
tan byl rozwoj obszarow przemystowych i skupisk rzemieslni-
czych, a w samym regionie na nowo zorganizowano sie¢ drog,
infrastrukture 1 osrodki produkcyjne. W tych samych latach nastapi-
ty istotne zmiany w rolnictwie. Uprawa winoro$li 1 hodowli bydia
ulegly jeszcze wigkszej specjalizacji 1 staly si¢ najwazniejszymi
gateziami produkcji na rowninnych terenach potnocnych Wtoch.

W regionie Veneto chow bydta mlecznego byt prowadzony
w matych i $rednich gospodarstwach rodzinnych usytuowanych
w zyzne] dolinie Padu oraz w podgorskich obszarach pdinocy
I nie nadagzal za rozwojem przemystu i jego potrzebami. W rze-
czywistosci model ten wigzat si¢ z wysokimi kosztami produkcji,
ktére nie byty konkurencyjne w stosunku do produkcji mleczar-
skiej w potnocnej Europie. Ta cze$¢ Europy nie borykata sig
z problemem braku ziemi w przeciwienstwie do pdinocnych
Wiloch, gdzie chéw bydla mlecznego, uprawa winorosli i innych
ro$lin uprawnych musiaty konkurowa¢ ze soba z powodu jej defi-
cytu. Spowodowato to potrzebe rozwoju innego systemu produk-
cji, stawiajgcego na jakosc¢, a nie ilos¢ i gwarantujgcego rolnikom
wysokie dochody, pomimo wysokich kosztow produkc;ji.
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Od konca XIX wieku sektor rolniczy w regionie Veneto cha-
rakteryzowat si¢ duza liczba niewielkich spotdzielni mleczarskich.
Jego reforma zwigzana z pdzniejszym rozwojem nastapita dopiero
w latach sze§¢dziesigtych XX wieku. Rosnaca specjalizacja pro-
cesow produkcyjnych umozliwita wyrdb wysokiej jakosci serow:
Provolone Valpadana, Grana Padano, Asiago, a obecnie Monte
Veronese, Montasio, Piane i Casatella. Produkty te stanowig dzi-
siaj istotne dziedzictwo wloskiego przemystu rolno-spozywczego.

Potrzeba ochrony tych serow wysokiej jakosci doprowadzita
do powstania Konsorcjow ochrony (wh. Consorzi di Tutela), kto-
rych obecnym celem jest zabezpieczenie ich tancucha produkcji
oraz upowszechnianie wiedzy i doktadnych informacji na ich te-
mat. Ta doskonata strategia wloskiego rynku mleczarskiego zao-
wocowala rosngcymi cenami mleka, ktore w ciggu ostatnich 50 lat
byty 0 10-15% wyzsze niz w pozostatej czgsci Europy.

Ca dei Volti — typowe gospodarstwo mleczne
dla regionu Veneto

Chow bydfa mlecznego w regionie Veneto oparty jest na ma-
tych, lokalnych gospodarstwach, ktore z powodu braku odpowied-
niej powierzchni paszowej zmuszone s3 do ich zakupu. Zasady wy-
twarzania produktow o ChNP wyznaczaja jednak okreslony obszar
produkgji, ktora wigze z nim okre§lony produkt. Ca dei Volti jest
gospodarstwem rodzinnym nalezacym do Franceso Cobalchini, ktore
powstatlo w 2001 roku. Sklada si¢ ono z 50 ha najwyzszej jakosSci
gruntdw rolnych, z czego 6 ha jest wlasnoscia, a 44 ha sg dzierza-
wione. Powierzchnia 60 hektarow gospodarstwa nawozona jest gno-
jowica. Na uzytki rolne sktadajg si¢ trwate pastwiska (30 ha) i grunty
orne (20 ha). Niestety powierzchnia 50 ha nie wystarcza do produk-
cji paszy dla 150 krow w okresie laktacji i 120 jatlowek. Ca dei Volti
w 2018 roku sprzedato spotdzielni Lattebusche blisko 16 000 litrow
mleka do produkcji serow Asiago ChNP 1 Grana Padano ChNP.
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W dolinie Padu dominujaca uprawa, przeznaczong na pasz¢
dla bydta mlecznego, jest kukurydza, jednak w ostatnich latach
pojawily sie problemy spowodowane chorobami wywotanymi
przez stonke kukurydziang, omacnice¢ prosowianke i mykotoksy-
ny. Do powstrzymania wymienionych choréb konieczne jest sto-
sowanie $srodkow chemicznych. Problemy te nie dotycza gospo-
darstwa Ca dei Volti, ktore stosuje minimalny poziom uprawy
gleby — uprawy ozime jesienig i sorgo na wiosn¢. Pozwala to na
zmniejszenie kosztow uprawy, zastosowanie gnojowicy i redukcje
wykorzystania zwigzkow fitochemicznych.

Fot. 1. Laki i uzytki rolne nalezace do gospodarstwa Ca dei Volti
(fot. Francesco Cobalchini)
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Pasza w gospodarstwie dla krow w laktacji oparta jest na:

= sianie pochodzacym z gk trwatych,

= sianie pochodzacym z pastwisk zimowych,

= Kkiszonce z sorgo,

= maczce kukurydziane;,

" magczce sojowe],

= dodatkach paszowych.

Znakomita organizacja gospodarstwa Ca dei Volti, nalezacego
do Franchesco Cobalchini, zwigzana jest z jego do$wiadczeniem,
ktére zdobywa jako dyrektor wloskiej firmy Intermizoo, zajmujace;j
si¢ sztuczng inseminacja. Gospodarstwo ma nastepujaca strukture:

= dwoch pracownikoéw zarzadza stadem,

= uprawg roli zajmuje si¢ wynajety kontrahent,

= krowy w okresie przed i po porodzie mozna tatwo kon-

trolowac,

= genotyp zwierzat zapewnia wysokiej jakosci stado produk-

cyjne i lepsza zdrowotnos¢.

Genetyka zwierzat utrzymywanych w Ca dei Volti jest $cisle
powigzana z programami genetycznymi firmy Intermizoo oraz
z rolnictwem regionu Veneto.

TPyt

“X ’ W/wb Ny,

Fot. 2. Obora w gospodarstwie Ca dei Volti (fot. Francesco Cobalchini)
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Praca hodowlana

Serowarstwo ma w regionie Veneto wiclowiekowg tradycje,
wynikajaca z sezonowych wedrowek zwierzat na obszarach
gorskich, na ktorych znajduje si¢ okoto 700 alpejskich szata-
sow. Obecnie wyrob serow w Veneto jest doskonatg okazjg do
zwiekszenia warto$ci mleka i rozwoju turystyki kulinarnej
dzigki powiazaniu produktu z lokalnymi terytoriami. Taki mo-
del rolnictwa wptywa na programy genetyczne firmy Intermi-
zoo, ktorej gtdownymi celami selekcji sg wzrost catkowitej wy-
dajnosci stada oraz zwigkszenie jako$ci mleka dla przemystu
mleczarskiego.

lnfg%lzoo

Ryc. 1. Logo firmy Intermizzo

W ciaggu prawie 40 lat dzialalnosci, firma Intermizoo doko-
nala szczegdtowej i obiektywnej oceny ponad 2000 buhajow.
tworzac na jej podstawie odpowiednig baze danych 1 koncentru-
jac swoje badania na serowarskiej przydatnosci mleka wiasnych
buhajow, zwanych ,,serowymi” (Caseus Bulls) 1 rezygnujac
z buhajow amerykanskich niepasujacych do modelu wtoskiego.

Poczawszy od 2007 roku, we wspotpracy z Uniwersytetem
w Padwie, Intermizoo bada serowarska przydatno$¢ mleka bu-
hajow w celu selekcji zwierzat produkujgcych mleko o istot-
nych cechach technologicznych dla produkcji sera (tluszcz,
biatko, kappa-kazeina, beta-kazeina i beta-globulina). Badania
te nabraty szczegoélnie intensywnego charakteru w ostatniej
dekadzie.
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Ryc. 2. Logo wloskich buhajéw Caseus Bulls

Kazdego miesigca w regionie Veneto mleko pochodzace od
okoto 50 tys. krow jest poddawane analizie z zastosowaniem
spektroskopii w podczerwieni. Zebrane dane pozwalaja na
stworzenie doktadnego indeksu genetycznego (IAC) dzigki ze-
spotowi badawczemu profesora Martino Cassandro z Uniwersy-
tetu Padewskiego.

Sukces Intermizoo polega na uwzglednieniu zalecen ho-
dowcow 1 przemystu mleczarskiego w programach hodowla-
nych oraz nadaniu im priorytetowego znaczenia. Cel ten jest
trudny do zrealizowania ze wzgledu na trendy genetyczne wy-
znaczane przez rynek amerykanski, ktore nie pokrywaja sie¢
z sytuacja rolnictwa wtoskiego. Sktonito to firm¢ Intermizoo do
opracowania indeksu przydatno$ci do produkcji sera (G IAC),
pozwalajacego na zindywidualizowanie najlepszych buhajkéw
1 planow kojarzen.

Produkcja seréw Grana Padano ChNP i Asiago ChNP
w regionie Veneto

W dawnych czasach dysponowano ograniczong i nierozwi-
nietg technologia konserwacji zywnosci, dlatego wigkszo$¢
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jedzenia szybko si¢ psuta. Mleko i §wiezy ser nie utrzymywaty
si¢ dtuzej niz jeden dzien. W 1135 roku zakon cystersOw zna-
lazt sposob dtuzszego konserwowania mleka. Rozwigzaniem
okazalo si¢ powolne jego gotowanie, dodawanie podpuszczki,
a nast¢pnie solenie sera, ktory dzigki temu odznaczat si¢ odpo-
wiednig twardoscia.

Sery Grana Padano i Asiago to zaledwie dwa z niezliczo-
nych produktéw serowarskich regionu Veneto. Unia Europejska
nadala tym serom oznaczenie ChNP dzigki ich historii i zna-
czeniu dla obszaru, w ktorym sg wytwarzane. Pierwszy z nich
nazywa si¢ ,,Grana” z powodu typowo ziarnistej konsystencji,
natomiast nazwa Asiago pochodzi od ptaskowyzu ,,Altopiano di
Asiago” w prowincji Vicenza.

Spotdzielnia Lattebusche

Spoéldzielnia Lattebusche powstata ponad 60 lat temu w pigk-
nym otoczeniu Dolomitoéw. Jest to najwigksza spotdzielnia w re-
gionie Veneto, istniejgca w wyniku potaczenia 20 mniejszych,
lokalnych spotdzielni mleczarskich. Obecnie Lattebusche obejmu-
je gospodarstwa usytuowane zarOwno w rejonie gorskim jak i na
rowninie Veneto. Spotdzielnia Lattebusche zrzesza 370 hodow-
cow bydta mlecznego produkujacych tacznie 1 391 109 hektoli-
trow mleka rocznie. Hodowcy majg swoje gospodarstwa zaro6wno
w gorach jak i na rowninach. Srednia wielko$é stada wynosi
40 krow, produkujacych 3759 hektolitrow mleka rocznie. Mleko
przetwarzane jest w 6 roznych mleczarniach znajdujacych sie¢
w regionie Veneto, ktore wytwarzaja gldéwnie sery Grana Padano
ChNP, Asiago ChNP, Piave ChNP, Montasio ChNP. Kilka lat
temu poszerzyly one swoja produkcje o wyroby organiczne
z mleka krowiego i koziego. Gléwnym produktem spoidzielni
Lattebusche jest ser Grana Padano ChNP. Proces produkcji rozpo-
czyna si¢ od surowego mleka pochodzacego od kréw dojonych
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dwa razy dziennie. Dzien p6zniej mleko musi zosta¢ czgsciowo
odttuszczone przy uzyciu naturalnej separacji. Podczas przecho-
wywania w oborze i transportu, temperatura nieprzetworzonego
mleka nie moze spas¢ ponizej 8°C, co pozwala zachowac jego
flor¢ bakteryjna. Jest to krytyczny etap produkcji sera Grana Pa-
dano poniewaz mleko musi by¢ bardzo wysokiej jakosci, a para-
metry biochemiczne muszg zosta¢ absolutnie zachowane. Podczas
catego tancucha produkcji kontroluje si¢ thuszcz, biatko, liczbe
komorek somatycznych, bakterie, zarodniki bakterii, bakterie
z grupy coli, bakterie heterofermentatywne, jak réwniez poziom
pH podczas fermentacji.

e e s s E——
100% latte italiano, LOCALE, di casa Tua

Ryc. 3. Logo spoldzielni Lattebusche

Tradycyjna metoda produkcji stosowana w przesztosci byta
niedoktadna, wskutek czego wyniki ulegaty wahaniom, jednak
w ciggu ostatnich 20 lat dzieki industrializacji wprowadzono
usprawnienia jakos$ciowe i1 technologiczne, bez uszczerbku dla
typowych cech lokalnych produktow. Dlatego tez hodowcow
zrzeszonych w Lattebusche zacheca si¢ do jak najlepszego dba-
nia o swoje krowy, tak, by dawaty wysokiej jakosci mleko na
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potrzeby serowarskie. Fundamentem produkcji w spétdzielni
Lattebusche jest zdrowotno$¢ zwierzat i dobrostan zwierzat.

Obecny stan 1 przyszly rozwoj spotdzielni Lattebusche sg $ci-
sle zwigzane z wyrobem o ChNP, na co wskazuja dane przedsta-
wione w ponizszej tabeli.

Tabela 1. Wielkos$¢ produkcji mleka w zakladach Spéldzielni Lattebusche

Zaklad ,,Busche”
Mleko do wyrobu Piave ChNP 236 795 44%
Mleko do wyrobu Montasio ChNP 30791 6%
Lacznie mleko do wyrobu ChNP 267 587 50%
Lacznie mleko 535476

Zaklad ,,San Pietro in Gu”

Mleko do wyrobu Grana Padano ChNP 454 825 100%

Zaklad ,,Sandrigo”

Mleko do wyrobu Grana Padano ChNP 227 897 100%

Zaklad ,,Carmignano di Brenta”

Mleko do wyrobu Asiago ChNP 105 490 61%
Lacznie mleko 172 912
Lacznie mleko przetworzone w mleczarniach nale- 1391 109 76%

zacych do spotdzielni Lattebusche

Lacznie mleko do produkcji ChNP 1055 798

Promocje i informacje.
Zrzeszenie producentéw mleka

Zrzeszenie producentdw mleka regionu Veneto (APROLAV)
jest zrzeszeniem dzialajacym w regionie od 30 lat. Poczatkowo
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gléwnym celem APROLAYV byto zarzadzanie kwotami mleczny-
mi. Obecnie zajmuje si¢ migdzy innymi wsparciem rynkowym dla
niezrzeszonych hodowcow.

ASSOCIAZIONE REGIONALE PRODUTTORI
LATTE DEL VENETO

Ryc. 4. Logo Zrzeszenia producentéw mleka regionu Veneto APROLAV

APROLAV odgrywa wazna role na marginalnych obsza-
rach wiejskich, np. w obszarze Monte Grappa, wspierajac pro-
dukcje serow Morlacco 1 Bastardo del Grappa. Zrzeszenie pro-
paguje ponadto liczne projekty informacyjne, takie jak ,,Latte
nelle Scuole” (,,Mleko w szkotach”) i ,,Mar di Formaggi”
(,,Morze sera”), skierowane do ludzi w kazdym wieku, pocho-
dzacych z réznych regionow. Glowne wydarzenie to ,,Caseus
Veneti”, konkurs, w ktérym pokazywane sg wszystkie rodzaje
produkowanego sera. W 2019 roku miata miejsce 15. edycja
Caseus Veneti, w ktorej wzigto udziat 115 producentéw prezen-
tujacych 503 rodzaje sera.
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& CASEUS

iy %
\

Ryc. 5. Konkurs serowarow ,,Caseus Veneti”

Komercjalizacja i wprowadzanie na rynek
Agriform to dziatajaca od 40 lat ,,spotdzielnia drugiego stop-
nia”, wspodlpracujgca z najwazniejszymi spotdzielniami mleczar-

skimi w poétnocno-wschodnich Wtoszech. Jeden z gléwnych
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w regionie Veneto podmiotow eksportujacych wtoskie wyroby

mleczarskie.
G
AGRIFORMN

Ryc. 6. Siedziba i logo spoldzielni Agriform

Poczatkowo Agriform specjalizowat si¢ w lezakowaniu
i wprowadzaniu na rynek sera Grana Padano ChNP we Wto-
szech 1 za granica. Obecnie kontroluje tancuch produkcji Grana
Padano ChNP i innych serow specyficznych dla tradycji mle-
czarskiej obszaru Veneto.

PARTNERS

fus
AGRIFORMN

..... ORO DEL MASO ...
§:7 AS

Ryec. 7. Spéldzielnie mleczarskie wspolpracujace
ze spoldzielnia Agriform

g e Q) A,
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Zadaniem spétdzielni Agriform jest:

= prowadzenie kampanii informacyjnych promujacych

zdrowe odzywianie;

= kontrola jakosci w calym tancuchu produkc;ji sera;

= poszerzanie wiedzy na temat wtoskich produktow ChNP

we Wiloszech jak i za granica;

= zwickszanie warto$ci cigzkiej pracy rolnikdw.

Caltkowita sprzedaz przypadajaca na zagranice wynosi 53%
(Ryc. 8). Za okoto 70% obrotow spotdzielni Agriform odpowiada
sprzedaz do krajow spoza UE: sery Grana Padano, Parmigiano
Reggiano, Piave i Asiago to cztery najwazniejsze produkty sprze-
dawane do 57 r6znych krajow poza Wtochami.

46,9%

taly UE Export Mo LE Export

Ryec. 8. Wielko$¢ sprzedazy spoldzielni Agriform (Wlochy — 46,9%,
UE - 16,95%, pozostale kraje — 36,1%0)

Gléwne kierunki eksportu spotdzielni Agriform (Ryc. 9) to
USA, Szwajcaria i Niemcy, nastepnie Kanada, Austria i Hisz-
pania. Ponad 70% sprzedawanych serow jest porcjowanych (np.
w postaci tartej lub pokrojone w kostke) 1 pakowanych w opa-
kowania ro6znej wielko$ci (np. opakowania préozniowe).
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~ = >5.000.000€
y o T

>1.000.000€

>250.000 €
>100.000 €
<100.000 €

Ryc. 9. Rynki zbytu spéldzielni Agriform

Podsumowanie

Zastosowany system produkcji sera 0 ChNP w regionie Ve-
neto ma swoje plusy 1 minusy. Jego zalety to duzy rozwdj rynku
zwigzany ze $wiatowa sprzedaza i wysokimi zyskami hodowcow
produkujacych mleko do wyrobu serow oznaczonych ChNP. Po
stronie ograniczen nalezy wymieni¢ koszt dawki pokarmowe;j
zwigzany z wysokiej jakosci pasza, bedaca gwarancja mleka
o doskonatym zapachu i smaku. Nie mozna tez poming¢ proble-
mu ograniczonego stosowania lekow i antybiotykow, a takze
restrykeji technologicznych czesto komplikujacych wytwarzanie
tego rodzaju sera. Wspomniane ograniczenia nie pozwalaja na
produkcje¢ wigkszych ilosci zarowno mleka, jak i tego produktu,
a amerykanski model, polegajacy na produkcji nastawionej na
ilos¢, nie pasuje do uwarunkowan wtoskich. We Wiloszech,
z uwagi na strukture geograficzng i brak powierzchni paszowe;j
lokalni hodowcy i zrzeszenia musza koncentrowaé si¢ na jako-
$ci. To jakos¢ jest mocnym punktem wtoskiego modelu rolnic-
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twa, dzieki ktoremu wloski przemyst spozywczy dostarcza wy-
sokiej jakosci produkty mleczne, bedace obiektem zazdro$ci
1 agropiractwa na catym $wiecie.

The production chain of PDO cheese in Veneto

Summary

The PDO cheese production system used in the Veneto region has its pros
and cons. The advantages include considerable development of the market
related to international sales as well good profits of farmers who produce milk
for making PDO cheeses. The limitations include cost of the ration associated
with high quality feed that guarantees milk excellent in taste and aroma. How-
ever, one cannot ignore restricted application of medicines and antibiotics, as
well as restrictions in productive technologies that often lead to complications
in PDO cheese making. The above limitations prevent production of large
amounts of milk and PDO cheeses, while the American model based on quanti-
ty production does not fit the Italian conditions. In Italy, because of its geo-
graphic structure and scarcity of soil, local farmers and associations have to
focus on quality. Quality is the strong point of the Italian agriculture model and
leads the Italian food industry to produce high-quality dairy products that are
envied and imitated by the rest of the world.

Key words: Veneto region, dairy cattle, Grana Padano and Asiago PDO cheeses.

Stowa kluczowe: region Veneto, bydto mleczne, sery o ChNP Gran Padano
i Asiago.
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