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Wstep

Rozwiazania systemowe dla produkcji zywnosSci o chronionych -
nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przykladzie Hiszpanii i Polski

Autorzy tekstow, sktadajacych si¢ na niniejszg monografie, przed-
stawiajg problematyke systeméw produkcji, ochrony i marketingu zyw-
nosci wysokiej jako$ci pochodzenia zwierzecego, nie tylko na podstawie
badan wiasnych, ale réwniez do§wiadczen jednostek naukowych, certyfi-
kujacych i stowarzyszen andaluzyjskich, promujacych tego rodzaju pro-
dukty w Hiszpanii.

Strategia promocji zywno$ci Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi i zatozenia Wspdlnej Polityki Rolnej, wychodzac naprzeciw oczeki-
waniom konsumentéw, zachgcaja rolnikéw do wytwarzania produktéw
o podwyzszonych standardach i wspierajg ich promocje¢. Tego rodzaju
dziatania podkreslajg role jakos$ci i certyfikacji zywnos$ci i majg niebaga-
telny wptyw na §wiadomos¢ konsumencka. Wigze si¢ to z poszukiwaniem
przez odbiorc¢ produktu wyrdzniajgcego si¢, unikalnego o indywidual-
nych cechach jakos$ciowych, wokét ktérego zbudowana jest historia jego
marki.

W Hiszpanii, ktdra stynie z bardzo wielu produktéw tradycyjnych
pochodzenia zwierzgcego historia ta siega wielu wiekdéw. Pierwsze
wzmianki np. o szynce iberyjskiej, jej przygotowaniu, wiacznie z ubojem,
podziatem mi¢sa i przechowywaniem, si¢gaja obecnosci cesarstwa rzym-
skiego na tych terenach, tj. Il w p.n.e. W przypadku promocji zywnos$ci
wysokiej jakosci produkowanej w Andaluzji, skonstruowany na kanwie
przesztosci, odpowiedni marketing narracyjny tworzy wiec histori¢ wy-
jatkowosci jamon ibérico. To niekonwencjonalny produktu regionalny
i kulturowy, pozadany przez konsumentdw, ktérego jako$¢ potwierdzaja
odpowiednie certyfikaty.

Identyfikacje 1 wybdr produktéw regionalnych o wysokim standar-
dzie ulatwia wiec ich poprawne oznakowanie, wskazujace miejsce czy
metody produkcji, a jednocze$nie wyrdzniajace te wyroby sposrdd innych



podobnych, dostepnych na rynku hiszpanskim czy polskim. Wykaz pol-
skich i hiszpanskich produktéw pochodzenia zwierzecego, zarejestrowa-
nych w unijnym systemie zywnosci regionalnej (PDO/PGI) i tradycyjnej
(TSG) jest lista otwartg i okresowo uzupetniang. A system ten petniac
funkcje ochrony produktéw tradycyjnych i regionalnych, staje si¢ réwniez
narzedziem promocyjnym dla polskich i hiszpanskich producentéw zyw-
no$ci wysokiej jakosci. Niebagatelng role odgrywaja wérdd nich wy-
tworcy migsa krdliczego, ktérego Hiszpania obok Wtoch jest najwiek-
szym producentem w Europie. To w regionie Morza Srédziemnego spo-
zywa si¢ najwiecej wysokiej jakosci tego migsa, duzo wigcej niz w krajach
nadbaltyckich. Cieszy wiec fakt, ze w Polsce spozycie migsa kréliczego
wzrosto w ostatnich dwudziestu latach o ponad jeden kilogram. Rosngca
konsumpcja migsa, nie tylko kréliczego, moze zosta¢ zréwnowazona
przez zmniejszenie wykorzystania surowcOéw naturalnych i energii przy
zachowaniu wystarczajacej podazy débr, ustug i produktéw pochodzenia
zwierzecego. Wskazuja na to analizy cyklu zycia produktu na przyktadzie
efektu srodowiskowego produkcji wotowiny. Natomiast kompleksowos¢
metody LCA umozliwia zdefiniowanie najbardziej efektywnego gospoda-
rowania zasobami naturalnymi, zaréwno pod wzgledem ekologicznym,
jak i ekonomicznym.

Powyzsze stwierdzenie wraz z innymi poruszanymi tutaj zagadnie-
niami jest cze$cig problematyki opisanej w niniejszym opracowaniu, row-
nie waznej w Polsce, jak i w Hiszpanii.

dr Wojciech Krawczyk

Zastepca Kierownika

Zaktadu Systeméw i Srodowiska Produkcji
Instytutu Zootechniki PIB
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Rola systemow jakosci i certyfikacja
w produkcji zywnosci o podwyzszonych
standardach

Justyna Wasilewko

Centrum Jakosci AgroEko Sp. z o.o.

Wstep

Globalizacja handlu zywno$ciag umozliwita konsumentom nabywa-
nie produktéw zywnos$ciowych, pochodzacych z réznych stron $wiata,
wyprodukowanych réznymi technikami oraz odznaczajacych si¢ r6zng ja-
koscia. Z jednej strony jest to bardzo dobre zjawisko dla konsumenta,
ktéry ma mozliwo$¢ decydowania oraz wyboru produktéw z bardzo duzej
palety propozycji, ale z drugiej strony zalewany jest towarami, ktére nie
zawsze spetniaja jego oczekiwania. Swiadomy konsument szuka zywno-
sci, nie tylko bezpiecznej pod wzgledem zdrowotnym, ale tez charaktery-
stycznej, rozpoznawalnej, o ciekawym sktadzie i pochodzeniu. Wrazliwi
konsumenci poszukuja zywnosci wyprodukowanej z poszanowaniem wa-
runkéw srodowiska, ktora powstata u producentéw zainteresowanych do-
stosowaniem swoich produktéw, ustug oraz linii technologicznych do wy-
sokich standardéw ekologicznych obowiazujacych w Unii Europejskie;j.

Swiadomo$¢ konsumentéw wzrasta i coraz czeéciej poszukiwane sa
produkty zywnoS$ciowe, ktére wyrdzniaja si¢ unikatowymi cechami jako-
Sciowymi, wytworzone w sposéb tradycyjny dla danego obszaru geogra-
ficznego, czy z zastosowaniem ekologicznych technik produkc;ji.



Takze rosngca $wiadomo$¢ i wiedza spoteczenstw w zakresie za-
grozen zdrowotnych i szeroko rozumianego bezpieczenstwa zywnoSci,
okre$lonego w Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia', sprawia,
ze oczekiwania konsumentéw w stosunku do produkcji Zywnosci sg coraz
WYZsze.

Strategia promocji zywno$ci, dokument opracowany przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi w roku 2017, zawiera definicj¢ zyw-
nosci wysokiej jakos$ci, ktéra okresla jako zywno$¢ wytwarzang specy-
ficznymi metodami produkcji rolnej, w szczeg6lnosci w odniesieniu do
bezpieczenstwa zywnoSci, identyfikowalnos$ci, autentycznosci, oznako-
wania, wartosci odzywczych i zdrowotnych, a takze poszanowania §rodo-
wiska naturalnego i dobrostanu zwierzat, zréwnowazonego charakteru
produkcji rolnej oraz wyrdzniajaca si¢ zaletami, w szczeg6lnosci jakoscia
i walorami smakowymi. Definicja ta obejmuje przede wszystkim $rodki
spozywcze i produkty rolne, uczestniczace we wspolnotowych lub krajo-
wych systemach jako$ci zywnosci.

W Polsce coraz wigcej grup spotecznych deklaruje gotowos¢ zapla-
cenia wyzszej ceny za produkty spetniajace ich oczekiwania i charaktery-
zujace si¢ podwyzszong jakos$cia. Ten trend konsumencki mobilizuje pro-
ducentéw zywnosci do wprowadzania coraz wyzszych standardéw, co
niewatpliwie wplywa tez na ich pozycje rynkowa.

Naprzeciw oczekiwaniom konsumentéw wychodzi tez Wspdlna
Polityka Rolna?> (WPR), ktérej celem jest nie tylko zapewnienie wystar-
czajacej ilosci zywnosci, ale przede wszystkim zZywnoS$ci wysokiej jako-
$ci. WPR przyczynia si¢ do poprawy jakosci zywnosci poprzez urucho-
mienie odpowiednich mechanizméw, m.in. przez:

» systemy jakosci zywnosci — wspdlnotowe i krajowe,

* wsparcie motywujace producentéw rolnych do poprawy jakosci
produktéw,

» zachegcanie rolnikéw do przejScia w kierunku systemu gospodaro-
wania, w ktérym wsparcie nie jest zwigzane z iloscig lecz jako$cia
zywno$ci — np. rolnictwo ekologiczne,

» wspieranie dziatan promocyjno-informacyjnych, skierowanych
zaréwno do producentdw, jak i konsumentow.
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Wspoélnotowe systemy jakosci zywnosci
I. System Rolnictwa Ekologicznego

System rolnictwa ekologicznego to ogdlny system zarzadzania gospodar-
stwem i produkcji zywnosci, 1aczacy:

o najkorzystniejsze dla srodowiska praktyki,

wysoki stopien réznorodnosci biologicznej,

ochrong¢ zasobdw naturalnych,

stosowanie wysokich standardéw dotyczacych dobrostanu zwierzat,
metode produkcji odpowiadajaca wymaganiom niektérych konsu-
mentéw preferujacych wyroby wytwarzane przy uzyciu substancji
naturalnych i naturalnych proceséw.

O O O O

Dziatanie sektora ekologicznego uregulowane jest prawem wspdlnoto-
wym. Celem wspdlnotowych ram prawnych regulujacych sektor produk-
cji ekologicznej jest zagwarantowanie uczciwej konkurencji i wlasciwego
funkcjonowania rynku wewnetrznego produktéw ekologicznych, a takze
utrzymanie i uzasadnienie zaufania konsumentéw w stosunku do produk-
téw oznaczonych jako ekologiczne.

Przepisy regulujace obszar rolnictwa ekologicznego stosuje si¢ do
kazdego podmiotu gospodarczego zaangazowanego w dzialania na kaz-
dym etapie produkcji, przygotowania i dystrybucji produktéw. W Polsce
skorzystano z odstepstwa i podmioty gospodarcze zajmujace si¢ wytacz-
nie handlem detalicznym nie muszg by¢ kontrolowane w ramach systemu.
Powyzszych przepis6w nie stosuje si¢ w stosunku do podmiotéw zajmu-
jacych si¢ zywieniem zbiorowym, a takze do obszaréw zwigzanych z pro-
dukcja produktéw myslistwa i rybotdwstwa pochodzacych od dzikich
zwierzat, kosmetykow, chemii.

Ogodlne zatozenia systemu rolnictwa ekologicznego, regulowane
przepisami wspdlnotowymi®, odnoszg si¢ do kazdego etapu produkcji
1 przetwarzania, tj.:

1. Produkcja ros$linna:

a. przyczynia si¢ ona do utrzymania i zwig¢kszania zyznosci gleby, a takze
zapobiegania jej erozji; rosliny powinny by¢ nawozone poprzez eko-

11



12

system gleby, a nie za pomoca dodawanych do gleby nawozéw roz-
puszczalnych;

podstawowe elementy systemu zarzadzania ekologiczng produkcja ro-
slinng to:

» zarzadzanie zyzno$cia gleby,

» wybdr gatunkéw i odmian,

+ wieloletni ptodozmian,

» recykling substancji organicznych,

stosowanie odpowiednich technik uprawy (dodatkowe nawozy, srodki
ochrony roslin powinny by¢ uzywane wytgcznie w przypadku, gdy ich
uzycie jest zgodne z celami i zasadami produkcji ekologicznej);
zabronione jest stosowanie herbicydéw, syntetycznych nawozéw mi-
neralnych, niedozwolonych §rodkéw ochrony roslin, organizméw mo-
dyfikowanych genetycznie.

W przypadku produkcji zwierzgcej:

ma ona podstawowe znaczenie w organizacji produkcji rolnej w go-
spodarstwach ekologicznych, poniewaz dostarcza ona materii orga-
nicznej i substancji odzywczych dla uprawianej gleby, przyczyniajac
si¢ w ten sposéb do poprawy stanu gleby i zréwnowazonego rozwoju
rolnictwa;

aby unikna¢ zanieczyszczenia Srodowiska, produkcja zwierzgca po-
winna by¢ z zasady powigzana z uzytkami rolniczymi, odpowiednimi
wieloletnimi systemami plodozmianu i zywieniem zwierzat paszami
ekologicznymi, wytworzonymi przez dane gospodarstwo lub sasiadu-
jace z nim gospodarstwa ekologiczne;

poniewaz ekologiczny chéw zwierzat jest dzialalnosciag powigzana
z uzytkami rolniczymi, zwierzgta powinny mie¢, jesli to mozliwe, do-
step do otwartej przestrzeni lub pastwisk;

ekologiczny chéw musi opiera¢ si¢ na zasadzie poszanowania wyso-
kich standardéw dotyczacych dobrostanu zwierzat, zaspokaja¢ po-
trzeby zwigzane z trybem zycia danego gatunku zwierzat, a zarzadza-
nie w odniesieniu do zdrowia zwierzat powinno opiera¢ si¢ na zapo-
bieganiu chorobom. W zwiazku z powyzszym szczegdlng uwage na-
lezy zwr6ci¢ na: warunki w pomieszczeniach dla zwierzat, praktyki



hodowlane, obsade zwierzat, ras¢ zwierzat, zywienie pasza ekolo-
giczng (ztozona ze sktadnikéw rolniczych uzyskanych w produkcji
ekologicznej oraz z naturalnych substancji nieorganicznych);
. celem systemu ekologicznej produkcji zwierzecej powinno by¢ to, aby
w pelnym cyklu produkcyjnym réznych gatunkéw zwierzat, znalazty
si¢ wylacznie zwierzeta pochodzace z chowu ekologicznego.

. W przypadku przetworstwa

. dany produkt wytwarzany jest gléwnie ze sktadnikéw pochodzenia rol-
niczego (w celu stwierdzenia, czy produkt zostal wyprodukowany
gtéwnie ze sktadnikéw pochodzenia rolniczego, pod uwage nie bierze
si¢ dodatkéw w postaci wody i soli kuchennej);

. wytwarzanie zywnoS$ci ekologicznej odbywa si¢ z ekologicznych
sktadnikéw rolniczych, chyba ze dany sktadnik nie jest dostgpny na
rynku w jakosci ekologicznej;

. ograniczenie stosowania dodatkéw do zywnosci, sktadnikéw nieeko-
logicznych petiacych gtéwnie funkcje technologiczne i sensoryczne,
jak réwniez mikroelementéw oraz substancji pomocniczych w prze-
tworstwie tak, by byly stosowane w minimalnym zakresie i tylko na
wypadek istotnej potrzeby technologicznej lub do szczegdlnych celéw
zywieniowych;

. wykluczenie substancji i metod przetwarzania mogacych wprowadzaé
w blad w kwestii prawdziwej natury danego produktu;

. staranne przetwarzanie zZywnosci, najlepiej przy zastosowaniu metod
biologicznych, mechanicznych i fizycznych;

. przetwarzanie zywnoS$ci ekologicznej jest oddzielone w czasie lub
przestrzeni od przetwarzania zywnosci nieekologicznej;

. przechowywanie produktéw ekologicznych w sposéb zapewniajacy,
ze sg one fizycznie lub chronologicznie odseparowane od produktow
nieekologicznych;

. powiadamia si¢ o tym jednostke certyfikujaca i udostepnia si¢ uaktu-
alniany rejestr wszystkich dziatan i przetworzonych ilosci;

podejmuje konieczne $rodki w celu zapewnienia mozliwosci identyfi-
kacji partii i unikniecia mieszania si¢ lub zmiany z produktami nieeko-
logicznymi;

prowadzi dziatania na produktach ekologicznych wytacznie po odpo-
wiednim oczyszczeniu urzadzen produkcyjnych.
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Wszystkie wymienione wyzej warunki ogdle oraz doktadnie opi-
sane prawem warunki szczegélowe podlegaja kontroli, ktéra wykonuja
jednostki certyfikujace, ktérych dziata w Polsce, z ramienia upowaznienia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi — 12.

W Polsce, organizacje kontroli rolnictwa ekologicznego, organy
nadzorujace oraz instytucje wspdtpracujace, okresla ustawa o rolnictwie
ekologicznym*. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, upowaznia w drodze
decyzji administracyjnej, jednostki certyfikujace, ktére w jego imieniu
sprawuja bezposredni nadzér nad producentami ekologicznymi, w tym
przeprowadzaja przynajmniej raz w roku kontrole u tych producentéw.
Ponizej przedstawiono schemat organizacji systemu kontroli rolnictwa
ekologicznego w Polsce.

Rys. 1. Schemat organizacji sytemu rolnictwa ekologicznego w Polsce
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Taki system nadzoru, przedstawiony na schemacie, nazywa si¢ sys-
temem mieszanym, czyli zaangazowane sg w nim zaréwno podmioty pry-
watne, jak i urzedy panstwowe i jest to struktura wybrana przez nasz kraj.
Kraje cztonkowskie maja prawo wyboru rodzaju systemu nadzoru funk-
cjonujgcego w rolnictwie ekologicznym. Dla poréwnania w Hiszpanii
funkcjonuje taki sam system mieszany, w ktérym funkcjonuje 29 jedno-
stek certyfikujgcych’. Wigkszo$¢ krajéw swéj system nadzoru oparta
o prywatne podmioty certyfikujgce (rys. 2)°.

Rys. 2. Organizacja systemu kontroli producentéw ekologicznych
w poszczeg6lnych panstwach cztonkowskich

L’ g%

- Private control bodies
- Public control authorities

- Both private control bodies and public control authorities

Wedhug danych posiadanych przez GIJHARS (organ nadzorujacy
system rolnictwa ekologicznego w Polsce), liczba ekologicznych produ-
centéw rolnych w Polsce w roku 2017 wynosita 20257, za$ areal, na kt6-
rym byly prowadzone uprawy w systemie ekologicznym to 495 tys. ha.
Jak przedstawiaja ponizsze wykresy, zaznacza si¢ trend wzrostowy w sto-
sunku do roku 2004, mimo spadkéw ilo$ci producentéw w czterech ostat-
nich latach.
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Rys. 3. Liczba ekologicznych producentéw rolnych w Polsce
w latach 2004-2017 (Zzrédto: GIJHARS)
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Rys. 4. Powierzchnia ekologicznych uzytkéw rolnych w Polsce
w latach 2004-2017, tys. ha (zrédto: GITHARS)
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Zaznacza si¢ tez bardzo duzy wzrost ilosci przetwdrni wytwarzajacych
zywnos$¢ ekologiczng. Wedlug danych GIJHARS, na przestrzeni 14 lat
ilo§¢ zaktadéw, ktéra podjeta decyzje o wiaczeniu do swojego asorty-
mentu takze produkty ekologiczne wzrosta prawie 15 krotnie.
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Rys. 5. Liczba podmiotéw zajmujacych si¢ przygotowaniem* produktéw
ekologicznych w Polsce w latach 2004-2017 (zrédio: GIJHARS)
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*Zgodnie z art. 2 lit. i) rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007 przygotowanie oznacza
czynnoS$ci konserwowania lub przetwarzania produktéw rolnictwa ekologicznego wiacz-
nie z ubojem i rozbiorem produktéw pochodzenia zwierzgcego, a takze pakowanie, zna-
kowanie lub wprowadzanie zmian w oznakowaniu odnoszacym si¢ do ekologicznej me-
tody produkcji.

Dla poréwnania w Hiszpanii liczba producentéw ekologicznych
w roku 2017 wynosita ponad 37 tys’. Hiszpania znajduje si¢ w czotéwce,
obok Francji i Niemiec, wérdd panstw europejskich pod wzgledem ilo$ci
posiadanych producentéw ekologicznych oraz zajmuje pierwsze miejsce
pod wzgledem wielko$ci arealu przeznaczonego na upraw¢ metodami
ekologicznymi — ponad 2 miln ha.

Cieszaca si¢ coraz wickszym zainteresowaniem konsumentéw
zywno$¢ ekologiczna staje si¢ wyznacznikiem trendéw i dobrych nawy-
kéw zywieniowych. Logo ,,zielonego listka” wzbudza zaufanie i niesie
przestanie nie tylko o wyjatkowych walorach takiej zywnosci, ale takze
nowej ideologii zycia zwigzanej z szacunkiem dla §rodowiska i §wiata ro-
$lin i zwierzat.

Europejska opinia publiczna na temat rolnictwa ekologicznego
przedstawia sie nastepujgco®:

Zaufanie konsumentow:
* 71% ufa produktom ekologicznym,
* 78% jest gotowych zaptaci¢ wiecej za produkty ekologiczne,
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* Motywacja konsumentéw:
* 83% kupuje produkty ekologiczne z powodu troski o srodowisko,
* 81% kupuje produkty ekologiczne, poniewaz sa wolne od GMO i po-
zostato$ci pestycydow,
* Oczekiwania konsumentow:
* 74% opowiada si¢ za wzmocnieniem norm dla produktéw ekolo-
gicznych,
* 60% opowiada si¢ za udoskonaleniem systemu kontroli.

II. System ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych

Zagadnienia zwigzane z ochrong produktéw regionalnych i wytwa-
rzanych tradycyjnymi metodami okres$lone sg w prawodawstwie Unii Eu-
ropejskie;j’.

Strategia konkurowania jakoscia zywnoS$ci w gléwnej mierze
opiera si¢ na skutecznym promowaniu produktéw odznaczajacych si¢
swoistymi wlasciwosciami, charakterystycznymi dla okreslonego re-
gionu, metodami wytwarzania, unikatowym sktadem. Jednym z przykta-
déw unikatowosci sg oznaczenia geograficzne.

Prawodawstwo definiuje oznaczenie geograficzne jako nazwa,
ktora okresla si¢ produkt: a) pochodzacy z okreslonego miejsca, regionu
lub kraju; b) ktérego okreslona jako$¢, renoma lub inna cecha charaktery-
styczna w gtéwnej mierze wynika z tego pochodzenia geograficznego;
oraz c) ktérego przynajmniej jeden etap produkcji odbywa si¢ na tym
okreslonym obszarze geograficznym.

Wyréznia si¢ dwa rodzaje oznaczen geograficznych z charaktery-
stycznymi dla nich znakami'”:

» Chroniona Nazwa Pochodzenia (Protected Designation of Origin —
ChNP),

» Chronione oznaczenie geograficzne (Protected Geographical Indica-
tion — ChOG).

Trzecia kategoria produktéw, wyrdzniajacych sie swoistg jakoscig to:

» Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (Traditional Speciality Gua-
ranteed — GTS) — z logo wspélnotowym ponize;j.
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Nazwa gwarantowana tradycyjna specjalno$¢ opisuje okreslony
produkt lub $rodek spozywczy, ktéry: a) otrzymano z zastosowaniem spo-
sobu produkcji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu lub $rodka spozywczego; lub b)
zostal wytworzony z surowcéw lub sktadnikéw, ktére sa tradycyjnie sto-
sowane. Przepisy wspdlnotowe definiuja ,,tradycyjny” jako udokumento-
wany, bedacy w uzyciu na rynku krajowym przez okres umozliwiajacy
przekaz z pokolenia na pokolenie; okres ten ma wynosi¢ co najmniej
30 lat.

Producenci produktéw regionalnych i tradycyjnych podlegaja,
zgodnie z przepisami prawa, kontroli na zasadach podobnych do kontroli
systemu rolnictwa ekologicznego. Kontrole przeprowadzaja, oprécz pry-
watnych jednostek certyfikujacych, wojewddzkie inspektoraty jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych.

Posiadanie emblematéw ,regionalnych oznaczen” zdecydowanie
zwigksza konkurencyjno$¢ wyrobow, a takze jest waznym elementem od-
dzialywania na potencjalnego klienta. Produkt, ktérego pochodzenie jest
gwarantowane przez UE wspoéttworzy wizerunek regionu, z ktérego si¢
wywodzi i tym samym zacheca do podazania jego szlakiem, co ma wptyw
na rozwoj takze turystyki. Wiedza konsumenta wzbogaca si¢ nie tylko
o nowe smaki i doznana kulinarne, ale takze o warunki panujace wokét
powstawania produktoéw, srodowisko, klimat, zwyczaje kulturowe.

Obecno$¢ na opakowaniu ktérego$ ze znakéw informuje konsu-
menta, z jednej strony o autentycznosci danego produktu, a z drugiej jest
rekojmig wysokiej jakosci. Dzieki temu kupujacy jest wzbogacony

o gwarantowane dane, ktére pozwalajag mu dokona¢ wyboru podczas wy-
konywania zakup6éw. Coraz cze$ciej cena przestaje by¢ jedynym lub naj-
wazniejszym argumentem wyrobu.

System ochrony produktéw tradycyjnych ma tez charakter ksztat-
tujacy tzw. ,,patriotyzm konsumencki” postawe ludzi, ktérzy sg dumni ze
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swoich regionalnych czy narodowych tradycji, co ma bardzo duzy wptyw
na promowanie oraz ochrone dziedzictwa kulturowego poszczegdlnych
obszaréw Europy.

Ilo§¢ produktéw rejestrowanych w UE stale rosnie. Na dzien
03.10.2018 roku w bazie DOOR odnotowano 1437 produktéw zarejestro-
wanych z ogdlnej puli produktéw, ktéra wynosi 1641.

Liczba produktéw, ktérych nazwy zostaty zarejestrowane w UE
jako ChNP, ChOG i GTS (wg stanu na 28.09.2018 r.) w poszczegdlnych
krajach przedstawia ponizszy rysunek.

Rys. 6. Liczba produktéw, ktérych nazwy zostaty zarejestrowane w UE
jako ChNP, ChOG i GTS (wg stanu na 28.09.2018 r.) w poszczeg6lnych
krajach przedstawia ponizszy rysunek (zrédto: GITHARS)
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Krajowe systemy jakoS$ci zywnosci

W Polsce nie ma tak dtugiej tradycji wytwarzania zywnosci, ktorej
produkcja oparta jest o wyznaczniki opisane w standardzie, stanowiagcym
system produkcji. Inne kraje europejskie od lat uwazaja to za swoisty wy-
r6znik produkcji i wykorzystujg go w promowaniu produktéw. Na przy-
ktad Francuzi maja swdj program wysokiej jako$ci towaréw rolno-spo-
zywczych pod marka Label Rouge. Francuski system jako$ci ma zdecy-
dowanie najdluzsza tradycje¢ w Europie, powstat w 1960 roku i niezmien-
nie stanowi dowdd, ze produkt posiada zesp6t okreslonych cech, ktére
sktadajg si¢ na najwyzszg jego jako$¢. Producenci polskiej zywnosci, aby
moéc konkurowaé na Swiatowym rynku, zostali zmuszeni przez panujace
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reguty oraz wymogi konsumenckie, do przedstawiania dowodéw, Swiad-
czacych o stosowaniu w produkcji wysokich standardéw jakosciowych.
Wychodzac temu naprzeciw w Polsce od kilku lat, wzorem innych krajéw,
trwa rozwdj rodzimych systemow jako$ci zywnosci.

I. System Integrowanej Produkcji Roslin

Integrowana produkcja roslin (IP) jest nowoczesnym system jako-
$ci zywnoS$ci, uznanym za system krajowy, wykorzystujagcym w sposob
zrownowazony postep techniczny i biologiczny w uprawie, ochronie ro-
slin 1 nawozeniu oraz zwracajacym szczegdlng uwage na ochrong¢ $rodo-
wiska i zdrowie ludzi. Uczestnictwo w systemie IP pozwala na otrzymanie
zdrowej zywnosci pochodzenia roslinnego, w ktérej nie zanotowano prze-
kroczen dopuszczalnych pozioméw pozostatosci srodkéw ochrony roslin,
metali ciezkich, azotanéw i innych pierwiastkéw oraz substancji szkodli-
wych. Potwierdzeniem wysokiej jakosci plonéw pochodzacych z IP jest
certyfikat i zastrzezony znak IP.

R

P i i T
INTEGROWANA PRODUKCIJA

System IP uregulowany jest prawem krajowym'!, ktére okresla kto
moze otrzymac certyfikat IP. Zgodnie z przepisami certyfikat poswiad-
czajacy stosowanie integrowanej produkcji ro$lin jest wydawany, jezeli
producent roslin spetni nastepujace wymagania:

» ukonczy szkolenie w zakresie integrowanej produkcji roslin i be-
dzie posiadat zaswiadczenie o ukofczeniu tego szkolenia;

» bedzie prowadzit produkcje i ochrong roslin wedlug szczegétowych
metodyk zatwierdzonych przez Gtéwnego Inspektora i udostgpnio-
nych na stronie internetowej administrowanej przez Gtéwny In-
spektorat Ochrony Ro$lin i Nasiennictwa;

» bedzie stosowal nawozenie na podstawie faktycznego zapotrzebo-
wania ro$lin na sktadniki pokarmowe, okre$lone w szczegdlnosci
na podstawie analiz gleby lub roélin;
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bedzie dokumentowal prawidlowo prowadzenie dzialan zwiaza-
nych z integrowana produkcja roslin;

bedzie przestrzegat przy produkcji roslin zasad higieniczno-sanitar-
nych, w szczeg6lnosci okre§lonych w metodykach;

w prébkach roélin i produktéw roslinnych pobranych do badan nie
zostang stwierdzone przekroczenia najwyzszych dopuszczalnych
pozostatosci srodkéw ochrony ro§lin oraz pozioméw azotandw,
azotynow i metali cigzkich;

bedzie przestrzegal przy produkcji roslin wymagan z zakresu
ochrony roSlin przed organizmami szkodliwymi, w szczegdlnosci
okreslonych w metodykach.

Obecnie Gtéwny Inspektor Ochrony Roslin i Nasiennictwa zatwierdzit 37
metodyk'?, dotyczacych:

upraw sadowniczych: agrest, aronia, boréwka wysoka, brzoskwi-
nia, czeresnia, grusza, jabton, malina, morela, porzeczka czarna, po-
rzeczka czerwona, sliwki, truskawka, wisnie;

upraw warzywnych: brokut, buraki ¢wiktowe, cebula, czosnek, ka-
lafior, kapusta, gtowiasta, kapusta pekinska, marchew, ogérki grun-
towe, ogorki pod ostonami, papryka, pomidory gruntowe, pomi-
dory pod ostonami, satata pod ostonami, szparagi, szpinak;

upraw rolniczych: kukurydza, pszenica jara, pszenica ozima, rzepak
jary, rzepak ozimy, ziemniaki.

Urzgdem odpowiedzialnym, zgodnie z przepisami prawa, za wyda-

wanie certyfikatow oraz nadzor nad systemem jest Pafstwowa Inspekcja
Ochrony Roslin i Nasiennictwa. Certyfikacja odbywa si¢ podobnie jak
w opisanym wyzej systemie Rolnictwa ekologicznego, czyli przeprowa-
dzaja ja prywatne jednostki certyfikujace. Podmiot certyfikujacy upowaz-
niany jest do prowadzenia swojej dziatalnosci przez wtasciwego woje-
wodzkiego inspektora ochrony roslin i nasiennictwa. Obecnie certyfikacje
IP przeprowadza 9 jednostek certyfikujacych.

W roku 2017 wydano 3628 certyfikatéw na taczna powierzchni¢

upraw ponad 21,5 tys. ha (zrédto: PIORiIN). Najwigksze zainteresowanie
producentéw uzyskaniem certyfikatow IP byto na przestrzeni 5 lat w roku
2016 (rys. 7).
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Rys. 7. Liczba wydanych certyfikatéw w systemie IP, wielkos$¢
powierzchni certyfikowanej oraz ilo$¢ certyfikowanego plonu
(zrédto: PIORIN)
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II. System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci (QAFP)

System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci — QAFP (Quality Assu-
rance for Food Products) — zostat opracowany w 2009 roku z inicjatywy
Unii Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego (UPEMI), orga-
nizacji zrzeszajacej przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy migsnej.
Celem sytemu jest:

» wyrdznienie produkcji zywnos$ci o najwyzszej jakosci,

» budowanie warto$ci dodanej na kazdym etapie fancucha produkc;ji,

e wspodlpraca w tworzeniu i efektywnej promocji jakosci,

» potaczenie wiedzy i do§wiadczenia w systemowym podejsciu do
jakosci,

e tworzenie tancucha powigzan integrujacego branz¢ w budowaniu
jej wiarygodnosci.
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System QAFP ma charakter multiproduktowy.

W zeszytach branzowych dedykowanych poszcze-
gblnym sektorom branzy mi¢snej znajdujg si¢ wy-
magania produkcyjne i jakosciowe dla kazdego
z etapOw produkcji.

Czym charakteryzuje si¢ System QAFP?

obejmuje swoim zasiegiem wszystkie ogniwa tancucha produkcyj-
nego w ramach koncepcji ,, od pola do stotu”,

buduje wiarygodno§¢ uczestnikéw tancucha zywnos$ciowego
w oczach konsumenta,

jest otwarty na nowych partneréw — kazdy, kto spetni okreslone
normy, moze do niego przystapic,

jest certyfikowany przez niezalezne jednostki certyfikujace akredy-
towane przez Polskie Centrum Akredytacji,

normalizuje calg droge, jaka Zywno$¢ przebywa od rolnika az do
konsumenta,

obejmuje procedury gwarantujace bezpieczenstwo oraz wyzsza ja-
ko$¢ zywnosci ze znakiem QAFP.

Po 9 latach rozwoju oraz funkcjonowania Systemu QAFP konsu-

menci zaczynaja docenia¢ wyroby powstate zgodnie z wytycznymi tego
standardu. Na poziomie zapamigtywania wspomaganego znak QAFP zna-
lazt si¢ na drugim miejscu osiggajac odsetek rozpoznawalno$ci réwny
52,6% 1 ustepuje wylacznie symbolowi Produkcji Ekologicznej (65,4%).

Badania przeprowadzone w I kwartale 2018 r. wskazaly, ze konsu-

menci przychylnie odnoszg si¢ do certyfikowanej zywnosci. Wyniki ana-
lizy wskaznikowej dowiodly, Ze:
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46,3% badanych szuka na opakowaniach zywnos$ci znakéw jako-
sci,

dla 67,2% badanych zywnos¢ certyfikowana jest godna zaufania,
dla 63,3% badanych certyfikat stanowi gwarancj¢ wysokiej jako-
$ci zywnosci,

53,8% badanych jest gotowych zaptaci¢ wiecej za zywno$¢ z cer-
tyfikatem'*,



Z badan takze wynika, ze konsumenci wybierajacy produkty oznaczone
logo QAFP sa przekonani:
o gwarantowanej jako$ci migsa (90,9),
o kontroli jakosci na kazdym etapie produkc;ji (87,0),
» 0 pewnosci sprawdzonego pochodzenia produktu (85,7),
» oraz ze jego jako$¢ zawsze jest taka sama (84,4),
* 0 tym, ze kupujac mi¢so ze znakiem jakosci QAFP, wybiera PRO-
DUKT POLSKI (75,3).

Na chwilg¢ obecna pod marka QAFP produkuje swoje wyroby 36 produ-
centoéw i 62 hodowcow zwierzat'.

III. System Jako$¢ Tradycja

System Jako$¢ Tradycja opracowany jest przez Polska Izbe Pro-
duktu Regionalnego i Lokalnego (PIPRIL) i Zwigzek Wojewddztw Rze-
czypospolitej Polskiej. Jest to to system, w ktérym do produkcji uzywa
si¢ wylacznie surowcéw, ktdrych pochodzenie jest identyfikowalne
i ktére nie zawieraja komponentéw GMO. W systemie tym uczestnicza
jedynie produkty charakteryzujace si¢ tradycyjnym sktadem lub tradycyj-
nym sposobem wytwarzania, szczeg6lna jakoscia wynikajacg z ich trady-
cyjnego charakteru lub wyrazajaca ich tradycyjny charakter. Ponadto pro-
dukty te posiadaja szczeg6lng jakos¢ lub reputacje odrézniajaca je od pro-
duktéw nalezacych do tej samej kategorii. W przypadku produktéw pro-
dukcji podstawowej dodatkowym wymogiem jest tradycyjna rasa lub tra-
dycyjna odmiana. Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza si¢ te, ktére uzyt-
kowano przed 1956 r. Ponadto za tradycyjny uwaza si¢ produkt, ktéry po-
siada co najmniej 50-letnig histori¢ wytwarzania'®.

Do systemu organizowanego przez PIPRiL
moga przystapi¢ wszyscy rolnicy, producenci
rolni, przetwdrcy w kraju i za granica, czlonkowie JAKOSC \
Izby i nie nalezacy do niej. Jedynym kryterium TRADYCJA]
przyjecia do systemu produktu jest jego jakosSc.
Producenci uzywajacy znaku jakosciowego Ja-
kos¢ Tradycja bedacy w Systemie Jakosci Zywno-
$ci poddawani sg kontroli, ktérej celem jest zagwarantowanie ze stoso-
wana metoda wytwarzania jest zgodna z metoda deklarowang we wnio-
sku. Kontrole przeprowadzaja prywatne jednostki certyfikujace. Obecnie
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upowaznienie do wykonywania takich kontroli posiadaja 4 jednostki.
Ogotem do 20 sierpnia 2018 roku wydano 330 certyfikatéw Jako$¢ Tra-
dycja. Najwiecej produktéw opatrzonych logo pochodzi z wojewddztwa
t6dzkiego — 50, wielkopolskiego — 33, mazowieckiego — 32'.

IV. System Quality Meat Program (QMP)

QMP to system certyfikacji migsa wolowego, opracowany przez
Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydia Migsnego, stworzony po to, by
wspiera¢ produkcje dobrej wotowiny. Wotowina QMP pozyskiwana jest
ze specjalnie wyselekcjonowanych ras bydfa, hodowanych z my$la o mie-
sie kulinarnym, ktére doskonale sprawdza si¢ kuchni. Tym, co czyni ja
wyjatkowa, jest naturalna kruchos¢, migkko$¢ i soczysto$¢ oraz tatwose
obrébki. W potaczeniu z wysoka powtarzalng jakoscia wotowina QMP
stanowi doskonatg baze¢ dla wielu tradycyjnych migsnych dan, a takze in-
spiracje dla catkiem nowych kulinarnych pomystéw. System QMP umoz-
liwi precyzyjna identyfikacje migsa wotowego na wszystkich etapach jego
pozyskiwania, przetwarzania i dystrybucji. W praktyce oznacza to, ze caty
proces produkcji certyfikowanego migsa — poczawszy od doboru rasy by-
dta, sposobu jego karmienia, przez transport, wtasciwy ubdj, pakowanie
i przechowywanie produktu — odbywa si¢ zgodnie z wysokimi standar-
dami i pod okiem specjalistéw. Konsument, si¢gajacy po wolowing ze
znakiem jako$ci QMP moze wiec by¢ pewien, ze nim trafita na sklepowa
poike, przeszia Scistg kontrole. Certyfikat QMP daje gwarancje, ze woto-
wina pochodzi wytacznie od zaufanych dostawcéw, a cala droga, jaka
migso przebylo ,,0d zagrody do widelca”, jest tatwa do przesledzenia'®.
Produkcje w systemie QMP podlega certyfikacji prowadzonej przez pry-
watne jednostki. Obecnie proces certyfikacji wykonuja 3 jednostki.

V. System Jakosci Wieprzowiny (PQS)

System jakos$ci wieprzowiny PQS (Pork Quality System) to kom-
pleksowy program wytwarzania wysokiej jako$ci migsa wieprzowego,
opracowany w 2009 roku przez organizacje reprezentujgce rolnikéw
i przetworcoOw migsa — zwigzek ,,Polskie Migso” oraz Polski Zwiazek Ho-
dowcoéw 1 Producentéw Trzody Chlewnej ,,Polsus”. Wéréd najwazniej-
szych zatozen systemu PQS znajduja sig:

* precyzyjnie okreslone normy hodowli i produkc;ji,
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 kilkuetapowe kontrole jako$ci,

» pelna identyfikowalno$¢ zrédta pochodzenia produktu,

» zachowanie zasad zdrowia ludzi oraz dobrostanu zwierzat i roslin,
* poszanowanie Srodowiska naturalnego.

Efektem wykorzystania w procesie produkcji wieprzowiny PQS
klasycznych metod pracy hodowlanej oraz szczegétowo okreslonych wy-
mogéw zywieniowych jest migso o niskiej zawartosci thuszczu, ktérego
przetwarzanie nie wymaga stosowania sztucznych dodatkéw czy barwni-
kéw. Produkty opatrzone certyfikatem PQS charakteryzuja si¢ powta-
rzalng wysoka jakoscig, weryfikowana podczas regularnych, dwuetapo-
wych kontroli.

Kontrole wykonujg prywatne jednostki certy-
fikujace. Oznaczenie opakowan certyfikowanej wie-
przowiny charakterystyczng, biekitng wstega — logo
systemu pqgs — pozwala na dokonywanie wlasciwego
wyboru w momencie zakupu wszystkim konsumen-
tom, ktérzy poszukuja migsa o wysokiej, powtarzal-
nej jakosci i nieograniczonych mozliwosciach wyko-

' rzystania podczas przygotowywania potraw. Certyfi-
kat PQS stanowi gwarancje, ze produkt nim oznaczony pochodzi tylko od
sprawdzonych dostawcéw, ktérzy stosujg ponadstandardowe normy na
wszystkich etapach produkcji: od hodowli, przez obrét przedubojowy
i rzetwdrstwo, az po dostarczenie na sklepowe potki. Wiarygodnos$¢ cer-
tyfikatu odrézniajacego produkty PQS od pozostatego, dostepnego w han-
dlu migsa, potwierdzana jest podczas regularnych, dwuetapowych kon-
troli jakoSci:

» samokontroli, przeprowadzanej przez uczestnika systemu PQS
na podstawie wytycznych opracowanych dla kazdego etapu pro-
dukcji,

» kontroli niezaleznej, przeprowadzanej przez jednostke certyfi-
kujaca.

S
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Uczestnicy systemu PQS dobrowolnie zgadzajg si¢ na przestrzega-
nie dodatkowych wymogéw w procesie produkcyjnym. Producenci pro-
siat i zywca wieprzowego oraz zaktady migsne moga postugiwac si¢ cha-
rakterystycznym logo systemu PQS, jesli wszystkie parametry decydujace
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o jako$ci wieprzowiny zawierajg si¢ w wyznaczonych przedziatach i nie
przekraczajg warto$ci progowych',

Podsumowanie

Przynalezno$¢ do jednego z wyzej opisanych systemow gwarantuje
ochron¢ i jednoczesnie promocje¢ produktéw, zapewnia producentom
ochrong przed nieuczciwa konkurencja, zafatlszowaniami czy niekiedy
niekorzystnymi warunkami politycznymi na §wiatowym rynku zywno$ci.
Poprzez przynalezno$¢ do spotecznosci, ktéra produkuje zywnos¢ o pod-
wyzszonej, standaryzowanej jakoS$ci, producenci promuja wyjatkowos¢
swoich produktéw, a takze manifestujg swoje $wiatle podejécie do
ochrony srodowiska i poszanowania standardéw dobrostanu zwierzat. Ta-
kie podejScie ma wymiar wieloaspektowy, mi¢dzy innymi ma takze
wplyw na rozwdj agroturystyki, dziedzictwa kulinarnego czy tzw. patrio-
tyzmu konsumpcyjnego, a nade wszystko buduje zaufanie i zadowolenie
klientéw.
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THE ROLE OF QUALITY SYSTEMS AND CERTIFICATION
IN THE PRODUCTION OF FOOD WITH HIGHER
STANDARDS

Summary

The globalization of food trade has given consumers the oppor-
tunity to buy food products from different parts of the world, produced by
different techniques and of different quality. Consumer awareness is in-
creasing and food products which are distinguished by unique qualitative
characteristics, created in a traditional manner for a given geographical
area or using organic production techniques are more often sought after.

Key words: quality food standards, high quality, geographical indicates,
organic production
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MONOGRAFIA:
,» Rozwigzania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Marketing narracyjny kulturowych wartosci
regionu Andaluzji jako sposéb osiagniecia
przewagi konkurencyjnos$ci produktow
pochodzenia zwierzecego

Sylwia Konopacka-Bak

Fundacja na rzecz Rozwoju Polskiego Rolnictwa

Dominacja konsumpcjonizmu i hegemonia kultury masowej rodza
szereg pytan o charakter ich wptywu na ludzka percepcje, ale réwniez po-
siadaja odzwierciedlenie w zachowaniach konsumentéw. W dobie cywi-
lizacji, kreowanej w znaczacej mierze przez media, Internet i reklame, za-
spokajanie potrzeb oraz cheé osiggania zyskéw sprawiajg, ze towarem
nadrzednym stajg si¢ dobra materialne. Im mocniej ta dominacja poste-
puje, tym wyrazniejsze staja si¢ gtosy zwigzane z koncepcja zréwnowa-
zonego rozwoju. Przy tak szybkim tempie zamian mimo wszystko dazy
si¢ do przemian poznawczych, do redefiniowania postaw, powigkszenia
interpretacji o pole doswiadczenia odbiorcy, ale rowniez znacznie bardziej
istotnym staje si¢ $wiadome podejscie, nie tylko wobec troski o dobra ma-
terialne, ale rowniez o elementy kultury niematerialne;j.

Marketing narracyjny lub inaczej storytelling, na polskim gruncie,
jako nowa forme kreacji medialnej dostrzegt i docenit Eryk Mistewicz,
traktujac opowie$¢ jako narzedzie skutecznej komunikacji w strategii
marketingowej. Istnieje wiele definicji marketingu, niemniej na potrzeby
tego artykutu przyjmiemy za wiodgca ogdlng filozofi¢ zarzadzania przed-
siebiorstwem w taki sposéb, by potrzeby odbiorcéw zostaty zaspokojone
przy réwnoczesnej generacji zyskow. Z kolei marketing narracyjny
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za nadrzedne, poza wspomniang powyzej filozofia, traktuje budowanie hi-
storii marki wokdt szczegétu o charakterze wyjatkowym, bazujac tym sa-
mym w opisie na elemencie wyrézniajacym produkt na tle konkurencji.
Nie stanowi to elementu strategii niskich kosztéw, a raczej buduje kon-
cepcje marki, czy tez produktdw, wokét cech indywidualnych, tym sa-
mym tez skutecznie przyciagajac uwage odbiorcy. Dzieje si¢ to miedzy
innymi poprzez znalezienie pewnego stopnia odrebnosci. Niekiedy nawet,
w przypadku braku cech wyjatkowych, kreacji tej odmiennosci, a pdzniej
realizacji i przestrzegania jej na potrzeby kontemplacji historii i budowa-
nia wizerunku marki.

Wspomniane budowanie oryginalnosci musi by¢ jednak mocno
osadzone w poszukiwaniu wspdlnej tozsamosci z odbiorcg. W marketingu
narracyjnym mamy do czynienia z historig bohatera lub tez produktu,
ktéra ma za zadanie pobudzi¢ emocje, odwota¢ si¢ do wspomnien czy tez
wlasnych przezy¢, skorzysta¢ z katalogu zindywidualizowanych we-
wnetrznych do§wiadczen, zaleznych nie tylko od subiektywnej postawy
obserwatora, ale takze od kontekstu kulturowego, a nawet przestrzeni geo-
graficznej. Chodzi poniekad o wywotanie analizy uczestniczacej u od-
biorcy. Wykreowanie jego wspoétobecnosci w opowiadanej historii, wyni-
kajacej z jego ogdlnych doswiadczen zyciowych i wiedzy, dotyczacej
przedstawianych zagadnien. Nie chodzi jednak o histori¢, ktérg mozna ge-
neralizowa¢ i odnosi¢ do wszystkich. Uniwersalizm w tym przypadku nie
wplywa znaczaco na ekskluzywno$¢ danej marki czy produktu. Narracja
to opowies¢, legenda, w ktdrej odnajdziemy po pierwsze rzeczy, ktore ta-
cza nas z gtéwnym bohaterem, a po drugie elementy wyjatkowosci, ktdre
nas od niego oddalaja. To dynamiczny opis, ktéry z jednej strony utozsa-
mia nas z bohaterem, a z drugiej wskazuje na odrebnos¢. Podobnie po-
winno by¢ z gtéwnymi bohaterami opowiadanych historii, ktéry prowa-
dzac zwykte zycie, napotykaja np. przeciwnosci losu, z ktérymi musi si¢
mierzy¢. Taki proces tylko podkresla fakt, ze storytelling umiejetnie czer-
pie z archetypéw. Postuguje si¢ metaforami, wlasciwie korzysta z teorii
monomitu Josepha Campbella. Przyswaja na potrzeby sprzedazy ele-
menty pochodzace z ludowych opowiesci i mitologii. Losy swoich boha-
terow kreuje nadajac im cechy antycznych heroséw i osadzajac w idyl-
licznych krajobrazach. Narracja mocno osadza produkt w danym kontek-
$cie spoteczno-kulturowym, ale jednoczes$nie silnie podkresla cechy, na-
dajace mu ponadprzecigtnosc.
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Budowanie narracji wokét
produktu jest takze préba pota-
czenia perspektywy humani-
stycznej z komunikacjg korzysci
czy neurolingwistyka, ale przede
wszystkim z ekonomig. Chodzi
bowiem o to, by przykry¢ narra-
cja dzialania prowadzace do ge-
neracji zyskOw przez przedsie-
biorstwa. Otoczy¢ produkt pew-
nego rodzaju wyjatkowoscig, na-
da¢ mu wyrdznik i poprzez nie-
konwencjonalng histori¢ zaintry-
gowa¢ 1 przyciggna¢ konsu-
menta.

W  przypadku promocji
kulturowych warto$ci  regionu

. < = = Andaluzji jezyk narracji jest nie-
Fotografia 1. Dehesa we wrze$niu zwykle waznym elementem pro-
(fot. S. Konopacka-Bgk) mocji produktéw. Temat niniej-

szego artykutu skupia si¢ wytacz-
nie na wybranych produktach pochodzenia zwierzecego. Juz samo umiej-
scowienie produkcji w malowniczej Andaluzji nadaje historii znamion
wyjatkowosci, szczegdlnie w kontekscie potrzeb niefunkcjonalnych od-
biorcéw produktéw pochodzenia zwierzecego. Nadaje walory o charakte-
rze estetycznym. Stanowi to tez element marketingu terytorialnego, czyli
ksztattowania pozytywnego wizerunku Andaluzji wsréd odbiorcéw pro-
duktow na rynkach zbytu, zaréwno krajowym, jak i mi¢dzynarodowym.
W niniejszym artykule skupimy si¢ wylacznie na przewadze konkurencyj-
nosci produktéw pochodzacych ze $wini iberyjskiej — szynce jamodn
ibérico de bellota oraz migsa i mleka kozy malagijskie;j.
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W spoteczen-
stwie, w ktérym
kalkulacyjno$¢ sta-
nowi poniekad
gtéwny wyznacznik
ekonomiczny  ist-
nieje silna potrzeba
przeciwstawienia
si¢ gléwnym nur-
tom rynku i szuka-
nia promocji dla
produktéw  regio-
nalnych. przy-
padku osiggniecia
przewagi konkuren-
cyjnosci  dotyczy
to znacznie szerszej

Fotografia 2. Stoisko z szynkami — Madryt, Mercado de San Miguel
(fot. S. Konopacka-Bak)

perspektywy catego rynku produktéw pochodzenia zwierzecego. Przed-
sigbiorcy coraz mocniej dostrzegaja silng potrzebe wyeksponowania swo-
ich towaréw celem osiggnigcia przewagi konkurencyjnosci. Za punkt wyj-

Fotografia 3.

Swinia iberyjska (fot. S. Konopacka-B

Scia mozna przyjmowac
koncepcje zréwnowazonego
rozwoju, czy tez spotecznej
odpowiedzialno$ci biznesu,
niemniej jednak znaczace
jest réwniez to, ze wymaga-
nia klientéw zaczynajg de-
terminowac¢ poziom jakosci
sprzedawanych  wyrobow.
Coraz wazniejsze staje si¢
certyfikowanie produktow.
Silniej zaznaczajg si¢ trendy
takie jak promowanie Zyw-
no$ci ekologicznej, fair-

trade czy slow food. We wspomnianej powyzej filozofii jest mocno zako-
rzeniona promocja produktéw pochodzenia zwierzecego, wspomnianych

juz wczesniej.
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W przypadku $wini iberyjskiej natracja rozpoczyna si¢ juz na de-
hesie, czyli specyficznym ekosystemie, stanowigcym pokryte trawami
gorskie pastwisko rozmieszczone wsrod debowych gajéw. Nie posiada-
jace swojego odpowiednika, w Zadnej innej przestrzeni geograficzne;.
Mamy zatem do czynienia z narracja, ktérg rozpoczyna historia o §wini
wypasanej w malowniczych andaluzyjskich pastwiskach. Jest to element
wokot ktérego skupione sg wszelkie inne dziatania marketingowe. Dehesa
stanowi unikatowy, na skale §wiatowg wyznacznik, mocno podkreslajacy
lokalno$¢ i warto$¢ regionalng produktu. Dehesa staje si¢ nie tylko ele-
mentem kulturowym, ale jednoczesnie nabiera znamion potwierdzajacych
jakos¢ produktéw. Nawet w Mercado de San Miguel, czyli stuletniej hali
targowej stolicy Hiszpanii, przy stoisku oferujagcym szynki wyswietlane
sa filmy pokazujace $winie iberyjskie wolno biegajace po dehesie,
wzmacniajac tym samym przekaz i w sposéb doslowny prezentujgce
klientom, Ze dehesa jest tym, co jest gwarancja smaku i jakos$ci, przywo-
tujac niejako wspomnienie o teorii platonskiej jako$ci d6br a stopnia osia-
gania przez nie doskonatosci. Dehesa to réwniez gaje dgbowe, ktére za-
pewniaja §wini zotedzie. Wedlug narracji tucz powinien by¢ powolny, na-
stawiony na niewielkie, roztozone w czasie przyrosty, co wedtug narracji
przeklada si¢ na walory smakowe, ale rowniez na dobrostan zwierzat. We-
dtug tej narracji $winie nie sa tuczone po to, by jak najszybciej osiagnaé
odpowiednia mase, ale
w celu, by ich migso mo-
glo nabra¢ odpowiedniej
konsystencji, co realnie
przektada si¢ na smak.

Kolejnym z argu-
mentéw, ktére potwier-
dzaja budowanie orygi-
nalnosci, jest sam wyglad
swin iberyjskich, ktére
posiadaja ciemna, czarng
wrecz skérg. Wystepuja
w potudniowo-zachodnie;j

Fotografia 4. Gléwny sktadnik diety $wini iberyjskiej CZQéCi Péiwyspu Iberyj-
w czterech ostatnich miesigcach tuczu (fot. S. Konopacka-Bak)

skiego. Narracja prowadzi
nas zatem wokot historii $win, ktére nie tylko sa mocno zakorzenione
w kulturze regionalnej i wypasaja si¢ na dehesach, ale posiadajg réwniez
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wyjatkowy wyglad, co jest potwierdzeniem szukania oryginalnosci, pew-
nego elementu, ktéry wyréznialby ten gatunek §wini spo$réd innych.

Ponadto, dalszy ciag historii uktada si¢ w nastgpujacy sposéb —
zwierzeta sg puszczane na dehesie wolno, co pozwala im na poprawe do-
brostanu, daje mozliwo$¢ wybiegania si¢. Wzmozona aktywno$¢ zwierzat
ma by¢ kolejnym z elementéw poprawy jakosci smaku miesa, a takze ich
samopoczucia. W opowiesci wielokrotnie podkreslanym motywem jest
obraz tzw. ,,szczes$liwej Swini”, wokot ktérej kreowana jest cata koncepcja
marketingowa. Za produkt przedstawiane jest zwierzg, wygladajace ory-
ginalnie, wolno i swobodnie biegajace posréd debowych gajéw Andaluz;ji.

Kolejny element tej historii to sposéb zywienia. Certyfikowana Ja-
mon 100% Ibérico puro de bellota jest Wyprodukowana z czystorasowych
iberyjskich §win karmionych ZOlf;leaml rosnacymi w de;bowych gajach
dehesy. Uszczegbtawiajac oy —
jednak, zoledzie stanowig '
wylacznie ostatni etap tu-
czu, trwajacy okoto 4 mie-
sigce (montanera), a sama
hodowla nie nalezy do eko-
logicznych, chociazby np.
ze wzgledu na drutowanie
czy pasze. Ponadto, zwie-
rzg¢ta poza zoledziami do-
staja dodatkowe porcje zy-
wienia, np. roslin straczko-
wych.

W przypadku szynek %
niecertyfikowanych zwie-
rzgta tuczone sg rowniez
poprzez dodawanie np.
kasztanéw jadalnych do po-
karmu — dla przyktadu sub-
telny aromat zotedzi i kasz-
tanéw nadaje wyjatkowych
waloréw smakowych szyn-
kom z fermy cerdo Ibérico
w Farajan, dostarczanym do malagijskiej restauracji El Pimpi.

Fotografia 5. Swinie iberyjskie (fot. S. Konopacka-Bak)
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Warto réwniez wskaza¢ na fakt, ze w przypadku szynki ze §wini
iberyjskiej mamy wprowadzony element potwierdzajacy jej jako$¢ po-
przez gradacje nadawanych jej certyfikatéw wyznaczajacych wartosé
i walory szynki — stanowigcy kolejny element w opowiesci. Szynka naj-
wyzszej klasy posiada czarng etykiete oraz jest zawieszona na czarnej ta-
$mie. Wskazuje to na wyprodukowanie jej z czystorasowej $wini iberyj-
skiej, hodowanej na dehesie 1 zywionej zotedziami. Kolejna, nizsza klasa
— jamon ibérico de bellota znakowana jest na czerwono i nie jest juz czy-
storasowa §winig iberyjska. Trzecia klasa to jamon ibérico cebo de campo
— oznaczona kolorem zielonym — wskazuje na $winie karmione kombina-
cja zotedzi 1 ziarna. Ostatni z czterech typdw to jamon ibérico de cebo —
znakowana na biato, niewypasana. Stworzenie stopniowej gradacji jest za-
biegiem umozliwiajacym konsumentom dobranie produktu do potrzeb.
Wpisuje si¢ réwniez
w marketingowa nar-
racj¢, w ktérej jednym
z podstawowych walo-
réw jest kreowanie hi-
storii na temat wyjat-
kowosci produktu.
Niezwykle ciekawy
zabieg stanowi réw-
niez gradacja kolory-
styczna waloréw jako-
$ciowych, ktéra w po-

Iaczeniu z teoriami na

Fotografia 6. Przyktad ekspozyc}i szynek W ‘sklepif‘: temat funkcj onowania

(fot. S. Konopacka-Bak) koloré6w w ikonosfe-

rze moglaby staé sie

ciekawym przedmiotem badan nad kulturg wizualng w przestrzeni promo-
¢ji produktéw, w tym réwniez regionalnych.

Narracja w tym przypadku réwniez napotyka szereg trudno$ci,
z ktéorymi mierzy si¢ bohater. Wérdd nich nalezy wymieni¢ fakt, ze
w przypadku masowej produkcji tych zwierzat cechujg si¢ one znacznie
gorszymi osiggami ekonomicznymi wzgledem ras wspétczesnych. Rasy
zachowawcze $win nie sg tak efektywne jak rasy hodowane np. w Polsce.
Oczywiscie, w kreowaniu opowiesci czynniki negatywne generuja
aspekty o charakterze pozytywnym — produkcja pozbawiona masowos$ci

38



ponownie staje si¢ wigzacym elementem w budowaniu wizerunku pro-
duktu czy wpisujac sie¢ w np. w zachowanie bioréznorodnosci. Problemem
w przypadku hodowli §win jest rowniez zagrozenie ze strony ASF, a z
ktérym Hiszpanie, podobnie zreszta jak ma to miejsce w Polsce, musza
walczy¢ poprzez Scisle kontrole weterynaryjne i ubijanie chorych $win.
Wprowadzaja réwniez badanie krwi u wszystkich zwierzat. Ktadg duzy
nacisk na higieng¢ na etapie hodowli, tuczu i produkcji. Kolejne problemy,
ktére napotykaja hodowcy to, m.in.: brak ubojni, brak punktéw skupu,
brak ekologicznych pasz, brak odpowiedniej infrastruktury dla ekologicz-
nej produkcji zwierzgce;.

Motyw marketingu
narracyjnego dotyczy
réwniez sposobu dojrze-
wania szynki. Opowies¢
o szynce ze $wini iberyj-
skiej nie konczy si¢ bo-
wiem na dehesie, dobro-
stanie i zotedziach. Mamy
bowiem do czynienia
Z procesem, owianym
tajemnicag — a 6w sekret,
stanowiacy by¢ moze ele-
ment zwigzany z wyjatko-
wym smakiem produktu —
jest przekazywany z poko-
lenia na pokolenie. Po
uboju szynki sa trzymane
w soli morskiej. Nastgpnie
myje si¢ je i suszy. Kon-
cowy etap polega na doj-
rzewaniu i suszeniu migsa,
miesigcach wyczekiwania
na to, by migso osiagn¢to odpowiedni aromat i krucho$¢. Ta tajemnica jest
elementem wzbudzajacym w konsumencie ciekawo$¢, wyzwalajagcym
che¢ poszukiwania nowych smakéw.

Fotografia 7. Dojrzewajace szynki (fot. S. Konopacka-Bak)
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Marketing budowany wokdét produktéw pochodzenia zwierzecego
z Andaluzji na przyktadzie $win iberyjskich dotyczy réwniez sposobu
dystrybucji i prezentacji wyrobow. Szynki eksponowane sg na statywach,
a do krojenia ich w cienkie, przeswitujace plastry uzywa si¢ wylacznie
odpowiednich nozy, co czyniag wysoce wykwalifikowani sprzedawcy. Ca-
to$¢ tego procesu nabywa charakteru ekskluzywnosci i sprawia, ze nawet
pomijajac walor smakowe (ktére, co nalezy podkres§li¢ omawiana szynka
posiada) towar jest pre-
zentowany jako produkt
o wysokiej jakos$ci, za-
. stlugujacy na to, by ob-
| chodzi¢ si¢ z nim wyjat-
kowo. W tym miejscu
nalezy réwniez wspo-
mnie¢ 1 podkresli¢, ze
- w przypadku dystrybu-
. cji Hiszpanie mocno sta-
wiaja na wspdtdziatanie.
Przyktad stanowi stowa-
2 | rzyszenie ASAJA z Kor-
Fotografia 8. Koza malagijska (fot. S. Konopacka-Bak) doby, zrzeszajace i dba-
jace o interesy 5 tys. rol-
nikéw czy tez Landaluz z Sewilli, bedace organizacja, skupiajaca wokot
siebie producentéw zywnosci, zajmujace si¢ promowaniem produktéw re-
gionalnych z Andaluzji na rynkach krajowych i europejskich. Wiele uwagi
poswigca si¢ promocji produktéw lokalnych na targach i wydarzeniach
o charakterze migdzynarodowym.
Odpowiednig narracjg pos$réd produktéw pochodzenia zwierzgcego
w Andaluzji naznaczono takze koze malagijska. Nie jest to jedyna rasa
hodowana w Hiszpanii, jednakze stanowi ras¢, uwazang za jedng z najbar-
dziej mlecznych na $wiecie. W prowincji Malaga pogtowie kéz wynosi
okoto 200 tys. Poza produkcja mleka koza jest hodowana réwniez ze
wzgledu na migso. Opowies¢, podobnie, jak przypadku §win iberyjskich
réwniez zaczyna si¢ na gorzystych terenach. Kozy malagijskie wpisaly si¢
mocno w krajobraz gérski Andaluzji. Ich koncepcja marketingowa oparta
jest o wieloetapowa promocje. Kozy wypasa si¢ tradycyjnymi metodami
— sztuka ta, podobnie, jak to miato miejsce w przypadku dojrzewajgcego
migsa $§wih iberyjskich, przekazywana jest z pokolenia na pokolenie.
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Mocno tez pielegnuje si¢ tradycje regionalne zwigzane z tym zajeciem,
czego potwierdzeniem jest chociazby Muzeum Kozy Malagijskiej w Ca-
sabermeja (nieopodal Malagi), czy tez doroczne $wigta i festiwale na jej
cze$¢. W centrum miasteczka ustawiono réwniez pommk kozy, z kolei
wspomniane ~ muzeum | 1 : A
prowadzi, poza zada-
niami zwigzanymi z roz-
powszechnianiem wie-
dzy na temat rasy,
warsztaty dla dzieci, lek-
cje pokazowe, degusta-
cje czy tez wystawy.
Réwniez podob-
nie, jak w przypadku
$wini iberyjskiej do-
strzezono potencjat do-
tyczacy wspodtdziatania. e ; -
\%% tym celu Cabrama, Fotografia 9. Kozy malagijskie (fot. S. Konopacka-Bak)
czyli Hiszpanskie Sto-
warzyszenie Hodowcéw Kbz Malagijskich stworzyto system handlowy,
pozwalajacy na dostrzezenie potencjatu nie tylko mleka koziego, ale row-
niez innych produktéw pochodzacych od kozy — uruchomiono wytwoérni¢
sera oraz sie¢ kanatow dystrybucji do bezposrednich odbiorcéw — restau-
racji, sklepéw, hoteli.

Marketing narra-
cyjny, tworzony wokét pro-
duktow zwigzanych z kozg
malagijska jest Scisle zwia-
zany z jej charakterystycz-
nym wygladem. Koza jest
umaszczona jednolicie w od-
cieniach rudawego blondu.
Posiada poziomo ustawione
uszy, nadajace jej charak-
terui pozwalajace na identy-
_ f fikacje. Malaga stanowi
Fotografia 10. Koza malagijska (fot. S. Konopacka-Bgk) jedna z najbardziej gorzys-
tych prowincji Hiszpanii, co
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utatwia promowanie kozy jako produktu regionalnego. Promocja nie ogra-
nicza si¢ jednak wylacznie do dziatan lokalnych, poniewaz dystrybucja
mleka koziego dotyczy réwniez np. Francji. Poza produktami mlecznymi,
marketing obejmuje rowniez produkty migsne uzyskiwane z kozy. Co cie-
kawe, w Polsce koza, szczegdlnie w pierwszej potowie XX wieku byta
uznawana za symbol biedy. Obecnie produkcja krajowa kozich produktéw
mlecznych jest niewielka, niemniej jednak stale ro$nie. By¢ moze ze
wzgledu na wspomniang na samym poczatku potrzebe dazenia do zrow-
nowazonego rozwoju, produkty pochodzenia koziego staja si¢ dobrem po-
zadanym, a rynek hisz-
panski pokazuje, ze
moga sta¢ si¢ rowniez
cenionym  produktem
regionalnych, o charak-
terze ekskluzywnym.
Temat ten powinien
sta¢ si¢ impulsem do
szerszej dysertacji.
Podsumowujac,

warto zauwazyc¢, ze
umiejetnie prowa-
dzony marketing narra-
cyjny, budowanie cha-
rakterystycznej le-
gendy dla produktéw regionalnych pochodzenia zwierzecego jest stoso-
wany w Andaluzji. By¢ moze nie sg to dziatania zamierzone, niemniej jed-
nak wyraznie zarysowuje si¢ legenda, ktéra wpisuje si¢ Scisle w inng,
obrang strategi¢ marketingowg dla promocji tych produktéw. Zaintereso-
wanie rozpowszechnieniem produktéw od tych ras jest, poza wzgledami
ekonomicznymi $ciste zwigzane z ochrong i checig zachowania biorézno-
rodnosci. Sielski i gérzysty krajobraz Andaluzji oraz mozliwo$¢ kontem-
placji waloréw natury przyciaga do siebie ludzi z catego $wiata, ktérzy
czerpia z narracji, nabywajac towary. Ale wspomniane powyzej produkty
pochodzenia zwierzecego to réwniez wyroby, z ktérymi utozsamia si¢
miejscowa ludno$¢. Spetniaja wszelkie wymogi produktéw lokalnych
i angazuja mieszkancéw regionu po pierwsze do wspotdziatania, a po dru-
gie do rozwijania przedsigbiorczosci lokalnej. Zainteresowanie produk-
tami regionalnymi pochodzenia zwierzecego moze stanowi¢ wspomniang

Fotografla 10. Koza malagijska (fot. S. Konopacka-Bak)
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juz wczesniej zmiang wzorcdw konsumpceyjnych, stylu zycia czy postawe
konsumentéw, ale moze by¢ réwniez skutkiem dobrze opracowanej
i wdrozonej w strategi¢ produktu historii, pozwalajacej na podniesienie
konkurencyjnosci 1 ktérej w sposéb swiadomy, z zainteresowaniem wy-
stuchujemy.
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NARRATIVE MARKETING OF ANDALUSIAN CULTURAL
REGIONAL VALUES AS A WAY OF ACHIEVING
COMPETITIVE ADVANTAGE OF ANIMAL
ORIGIN PRODUCTS

Summary

The purpose of this article is a synthetic and cohesive attempt to
indicate the role of narrative marketing in relation to the cultural values of
the region of Andalusia - one of Spain's regions — as a way to achieve
competitive advantage of animal origin products, including Iberian ham
and products from a Malaga goat. The article is an attempt to answer the
question whether it is possible to effectively promote regional products
based on modern marketing techniques.

Key words: marketing, promotion, Malaga goat, Iberian pig, Andalusia,
Spain, animal products, narrative marketing, storytelling
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MONOGRAFIA:
,» Rozwigzania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Zywno$¢ wysokiej jakosci — unijne systemy
jakosci produktéw tradycyjnych
i regionalnych w Polsce i Hiszpanii

Maciej Oziemblowski', Anna Marietta Salejdal,
Wojciech Krawczyk?

! Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

2 Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Srodowiska Produkcji

Wprowadzenie

Wspdtczesny konsument oczekuje, ze kupowana zywno$¢ bedzie
nie tylko zaspokajac jego potrzeby odzywcze, ale takze wnosi¢ wartos¢
dodana, sprzyjajac jego dobrej kondycji zdrowotnej i podnoszac jakos¢
zycia. Tym samym, wraz ze zmiang nawykéw zywieniowych konsumen-
téw, na rynku zywnoSci dostgpnych jest coraz wigcej produktéw o wyso-
kiej jakosci, wptywajacych korzystnie na ich zdrowie 1 ogélne samopo-
czucie, otrzymanych z naturalnych, funkcjonalnych sktadnikéw. Produkty
tradycyjne i regionalne ze wzglgdu na swoja wyjatkowa jakos¢, w tym
zdrowotng, wpisuja sie¢ w ten ogélnoswiatowy trend.

Specyficzny i pozadany charakter zywnosci tradycyjnej i regional-
nej wynika ze sposobu wytwarzania zgodnego z dziedzictwem kulturo-
wym czy wykorzystania i wplywu naturalnych zasobéw srodowiska. Za-
rowno w Polsce, jak i innych krajach europejskich, produkty oraz potrawy
otrzymane na ich bazie traktowane sg jako dobro narodowe, czgsto wyko-
rzystywane w promocji turystycznej (Gulbicka, 2014). Wspdlna Polityka
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Rolna panstw cztonkowskich Unii Europejskiej wspiera ochrong i promo-
cje zywnosci regionalnej i tradycyjnej, poniewaz produkcja tego rodzaju
zywnos$ci wplywa korzystnie na rozwdj obszaréw wiejskich poprzez zr6z-
nicowanie zatrudnienia (stanowi nowe, pozarolnicze zrédla utrzymania)
oraz zwigkszenie dochodéw producentéw rolnych. Dziatania te zwigk-
szaja rowniez atrakcyjno$¢ terenéw wiejskich, przyczyniajac si¢ do roz-
woju agroturystyki i turystyki, tym samym ograniczajac migracj¢ ludnoSci
z obszaréw o niekorzystnych warunkach gospodarowania [1].

Konsumenci moga sami oceni¢ wyjatkowe cechy sensoryczne
zywnosci tradycyjnej i regionalnej, ale to wtasciwe oznakowanie tych pro-
duktéw zapewnia o ich pochodzeniu czy tradycyjnej metodzie produkcji.
Stad jednym z podstawowych sposobow realizacji polityki jakosci w Unii
Europejskiej jest wyrdznianie tych wyrobéw symbolami potwierdzaja-
cymi ich wysoka, unikalng jakos¢ [1].

Unijne systemy jakosci produktéw tradycyjnych i regionalnych
w $wietle obowigzujacego prawa

Identyfikacje i wyb6r produktéw tradycyjnych i regionalnych uta-
twia ich poprawne oznakowanie, wskazujace miejsce czy metody produk-
cji wyrdzniajgce te wyroby sposréd innych podobnych, tej samej katego-
rii, dostepnych na rynku. Dla tej specyficznej grupy produktéw o wyjat-
kowej jakosci opracowano trzy systemy jakosci: gwarantowanych trady-
cyjnych specjalnosci, chronionych nazw pochodzenia i chronionych ozna-
czen geograficznych, ktérych uzycie reguluje rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych
(Dz. Urz. UE L 343/1). Ustanowione systemy jakosci ,,wskazujg lub opi-
suja produkty rolne charakteryzujace si¢ cechami stanowigcymi warto$¢
dodang lub wtasciwosciami stanowigcymi warto$¢ dodang, wynikajacymi
z metod produkcji rolnej lub przetwarzania wykorzystywanych przy ich
wytwarzaniu albo wynikajacymi z miejsca ich produkcji lub wprowadze-
nia do obrotu” (Dz. Urz. UE L 343/1).

Systemem chronionej nazwy pochodzenia (ChNP, ang. Protected
Designation of Origin — PDO) obejmuje si¢ produkty pochodzace
z okre§lonego miejsca, regionu lub w szczegélnych przypadkach kraju,
ktérych jako$¢ lub cechy charakterystyczne sa w istotnej lub wytacz-
nej mierze zastuga szczegdlnego Srodowiska geograficznego, na ktére
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sktadaja sie czynniki naturalne i ludzkie, oraz ktérych wszystkie etapy
produkcji odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Nato-
miast system chronionego oznaczenia geograficznego (ChOG, ang. Pro-
tected Geographical Indications - PGI) wskazuje nazwe¢ produktu pocho-
dzacego z okreslonego miejsca, regionu lub kraju; ktérego okreslona ja-
ko$¢, renoma lub inna cecha charakterystyczna w gtéwnej mierze wynika
z tego pochodzenia geograficznego oraz ktérego przynajmniej jeden etap
produkcji odbywa si¢ na tym okreslonym obszarze geograficznym.
Ostatni z trzech systemow, tj. gwarantowana tradycyjna specjalnosé¢
(GTS, ang. Traditional Speciality Guaranted - TSG) dotyczy produktéw
rolnych lub $rodkéw spozywczych otrzymanych z zastosowaniem spo-
sobu produkcji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce lub wytworzonych z surowcéw lub sktadnikéw, ktére sg trady-
cyjnie stosowane. Nazwe ,.tradycyjny” odnosi si¢ tylko sposobu produkcji
czy uzytych sktadnikéw bedacych w uzyciu przez okres co najmniej 30
lat (Dz. Urz. UE L 343/1).

Zasady przygotowywania wnioskOw i rejestracji produktéw w sys-
temach jako$ci ChNP, ChOG, GTS w krajach Unii Europejskiej okreslono
w rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13
czerwca 2014 r. ustanawiajacym zasady stosowania rozporzadzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L
179/36). W Polsce, zgodnie z ustawg o rejestracji i ochronie nazw i ozna-
czen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach trady-
cyjnych (Dz. U. z 2017 r. poz. 1168), wnioski do Komisji Europejskiej
o rejestracje nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych oraz gwaranto-
wanych tradycyjnych specjalno$ci rozpatrywane sa przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Symbole systemoéw jakosci produktow tradycyjnych i regionalnych

Zgodnie z trescig rozporzadzenia nr 1151/2012 (Dz. UE L 343/1),
system oznaczen geograficznych dotyczacy produktéw rolnych i §rodkéw
spozywczych i system gwarantowanych tradycyjnych specjalno$ci maja
zapewnic rolnikom i producentom odpowiedni zarobek ze sprzedazy pro-
duktéw o specyficznych wiasciwosciach i cechach lub sposobie wytwa-
rzania. A takze poprzez dostarczenie jasnych informacji na temat pocho-
dzenia czy metod produkcji tych produktéw, umozliwi¢ konsumentom po-
dejmowanie bardziej §wiadomych decyzji zakupowych. Wybér produktu
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majg ulatwi¢ symbole okreslone rozporzadzeniem delegowanym komisji
(UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia 2013 r. uzupetniajacym rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu
do ustanowienia symboli unijnych dotyczacych chronionych nazw pocho-
dzenia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych trady-
cyjnych specjalno$ci oraz w odniesieniu do niektérych zasad dotyczacych
pochodzenia paszy 1 surowcéw, niektorych przepiséw proceduralnych
i niektérych dodatkowych przepiséw przejsciowych (Dz. UE L 179/17).
Symbole chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geogra-
ficznych 1 gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci majg stuzy¢ popu-
laryzacji zarejestrowanych produktéw i moga by¢ stosowane w kazdym
z jezykéw urzedowych Unii. Powinny by¢ umieszczone na etykiecie
w polu widzenia razem z zarejestrowang nazwg produktu (Dz. Urz. UE L
343/1, L 179/36, Rys. 1.).

Rys. 1. Polskie (wyzej) 1 hiszpanskie (nizej) symbole chronionych
nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geograficznych
i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci [2]
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Przyklady chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen
geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalno$ci w Polsce
i Hiszpanii

Pierwsze hiszpanskie produkty regionalne zarejestrowane zostaly
w 1996 roku, za$ polskie w 2007 roku. Ponizej (Tabela 1) zestawiono ilo-
sciowo hiszpanskie i polskie produkty regionalne i tradycyjne zarejestro-
wane, opublikowane i zlozone w systemie odpowiednio PDO/PGI oraz
TSG.

Tab. 1. Zestawienie ilo§ciowe hiszpanskich i polskich produktéw
regionalnych (PDO/PG]I) i tradycyjnych (TSG) zarejestrowanych,
opublikowanych i ztozonych wnioskéw o ich rejestracje
(opracowanie wlasne na podstawie [3])

Polskie produkty Hiszpanskie produkty

Sys- - - - -
tem | Zarejestro- opubliko- | zto- | zarejestro- | opubliko- | zto-

wane wane zone wane wane zone
PDO 9 0 1 102 2 12
PGI 23 0 1 90 0 15
TSG 10 0 0 4 0 0
Ra- 42 0 2 196 2 17
zem
Lacz- 44 215
nie

Wedtug stanu na 11.10.2018 r. Polska zarejestrowata 42 produkty,
za$ dodatkowe dwa maja status ,,zlozone”. Hiszpania ma zarejestrowa-
nych 196 produktéw, dwa maja status ,,opublikowane”, natomiast 17 pro-
duktéw jest na poczatku rejestracji posiadajac status ,,ztozone”. Jesli dane
te przeliczy¢ Sredniorocznie to Polska rejestrowata od 2007 roku ok. 4.
produktéw rocznie, za§ Hiszpania (od 1996) okoto 16 rocznie.
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Tab. 2. Polskie i hiszpanskie produkty pochodzenia zwierzecego
zarejestrowane w systemach PDO, PGl i TSG

(opracowanie wlasne na podstawie [3])

Klasy Polskie produkty Hiszpanskie produkty
produktéw PDO PGI TSG PDO PGI TSG

Mlqso swieze 0 1 0 0 20 0
i podroby
Produkty
wytworzone 0 4 4 5 11 1
na bazie mig¢sa
Sery 3 2 0 26 2 0
Inne pocho-
dzenia zwie- > 3 0 5 1 1
rzecego
(miéd)
Ryby, matze,
skorupiaki ! 0 0 ! 4 0
Razem 6 10 4 37 38 2
Lacznie 20 77

W tabeli 2. Zestawiono ilo§ciowo polskie i hiszpanskie produkty
pochodzenia zwierzecego zarejestrowane jako produkty regionalne
(PDO/PGI) i tradycyjne (TSG). Natomiast ponizej przedstawiono ich na-
zwy z podzialem na klasy (rok rejestracji oraz system jako$ci podane sg

w nawiasach).

Mieso $wieze i podroby

POLSKA:

Jagniecina podhalanska (PGI, 2012)

HISZPANIA:

Ternasco de Aragén (PGI, 1996)
Pollo y Capén del Prat (PGI, 1996)
Carne de Avila (PGI, 1996)
Ternera Gallega (PGI, 1996)
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Cordero Manchego (PGI, 1999)

Lechazo de Castilla y Ledn (PGI, 1999)

Ternera de Extremadura (PGI, 2004)

Carne de Cantabria (PGI, 2004)

Ternera Asturiana (PGI, 2004)

Carne de Vacuno del Pais Vasco / Euskal Okela (PGI, 2004)
Ternera de Navarra / Nafarroako Aratxea (PGI, 2004)

Carne de la Sierra de Guadarrama (PGI, 2004)

Cordero de Navarra / Nafarroako Arkumea (PGI, 2008)
Cordero de Extremadura (PGI, 2011)

Cordero Segureno (PGI, 2013)

Ternera de Aliste (PGI, 2016)

Ternera de los Pirineos Catalanes / Vedella dels Pirineus (PGI, 2016)
Gall del Penedes (PGI, 2016)

Cap6n de Vilalba (PGI, 2017)

Carne de Salamanca (PGI, 2018)

Produkty wytworzone na bazie miesa

POLSKA:

Kietbasa lisiecka (PGI, 2010)

Kietbasa jatowcowa staropolska (TSG, 2011)
Kietbasa mys$liwska staropolska (TSG, 2011)
Kabanosy staropolskie (TSG, 2011)

Krupnioki $laskie (PGI, 2016)

Kietbasa biata parzona wielkopolska (PGI, 2017)
Kielbasa piaszczanska (PGI, 2017)

Kietbasa krakowska sucha staropolska (TSG, 2018)

HISZPANIA:

Cecina de Leoén (PGI, 1996)

Sobrasada de Mallorca (PGI, 1996)

Jamon de Teruel/Paleta de Teruel (PDO, 1996)
Guijuelo (PDO, 1996)

Dehesa de Extremadura (PDO, 1996)

Jabugo (PDO, 1998)

Jamoén Serrano (TSG, 1999)

Lacén Gallego (PGI, 2001)
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Botillo del Bierzo (PGI, 2001)

Salchichén de Vic / Llonganissa de Vic (PGI, 2001)
Jamoén de Trevélez (PGI, 2005)

Chorizo Riojano (PGI, 2010)

Los Pedroches (PDO, 2010)

Chosco de Tineo (PGI, 2011)

Chorizo de Cantimpalos (PGI, 2011)

Jamon de Serdn (PGI, 2014)

Morcilla de Burgos (PGI, 2018)

Sery

POLSKA:

Bryndza Podhalanska (PDO, 2007)
Oscypek (PDO, 2008)

Wielkopolski ser smazony (PGI, 2009)
Redykotka (PDO, 2009)

Ser korycinski swojski (PGI, 2012)

HISZPANIA:

Queso Manchego (PDO, 1996)

Mahoén-Menorca (PDO, 1996)

Idiazabal (PDO, 1996)

Quesucos de Liébana (PDO, 1996)

Queso Zamorano (PDO, 1996)

Queso Tetilla / Queixo Tetilla (PDO, 1996)
Queso de La Serena (PDO, 1996)

Picén Bejes-Tresviso (PDO, 1996)

Cabrales (PDO, 1996)

Queso Majorero (PDO, 1999)

Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya (PDO, 2000)
Queso de Murcia al vino (PDO, 2002)

Queso de Murcia (PDO, 2002)

Queso Palmero / Queso de la Palma (PDO, 2002)
Roncal (PDO, 2003)

Torta del Casar (PDO, 2003)

Queso de Valdeén (PGI, 2004)

Queso Ibores (PDO, 2005)
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Queso Nata de Cantabria (PDO, 2007)

Gamoneu / Gamonedo (PDO, 2008)

Afuega'l Pitu (PDO, 2008)

Cebreiro (PDO, 2008)

San Simoén da Costa (PDO, 2008)

Arzua-Ulloa (PDO, 2010)

Queso de Flor de Guia / Queso de Media Flor de Guia (PDO, 2010)
Queso Casin (PDO, 2011)

Queso Camerano (PDO, 2012)

Queso Los Beyos (PGI, 2013)

Inne pochodzenia zwierzecego (miéd, mleko)

POLSKA:

Miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich (PGI, 2008)

Miéd kurpiowski (PGI, 2010)

Podkarpacki miéd spadziowy (PDO, 2010)

Miéd drahimski (PGI, 2011)

Midd z Sejnenszczyzny / L.ozdziejszczyzny / Seiny / Lazdijy kraSto medus
(PDO, 2012)

HISZPANIA:

Miel de La Alcarria (PDO, 1996)

Leche certificada de Granja (TSG, 2000)
Miel de Granada (PDO, 2005)

Miel de Galicia / Mel de Galicia (PGI, 2007)
Miel de Tenerife (PDO, 2014)

Miel de Liébana (PDO, 2016)

Miel Villuercas-Ibores (PDO, 2017)

Ryby, malze, skorupiaki

POLSKA:
Karp zatorski (PDO, 2011)

HISZPANIA:
Mejillén de Galicia / Mexillén de Galicia (PDO, 2007)
Caballa de Andalucia (PGI, 2009)
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Melva de Andalucia (PGI, 2009)
Mojama de Barbate (PGI, 2015)
Mojama de Isla Cristina (PGI, 2016)

Charakterystyka wybranych polskich i hiszpanskich produktéw po-
chodzenia zwierzecego

Sposrdd licznej wymienionej powyzej listy hiszpanskich i polskich
produktéw pochodzenia zwierzgcego wybrano po dwa produkty, ktére
scharakteryzowano ponizej.

HISZPANIA

Chorizo de Cantimpalos (Dz. Urz. UE C 265/23)

Rys. 2. Znak graficzny Chorizo de Cantimpalos skomponowany
wraz z logo unijnym PGI [4]

Opis produktu
Kietbasa ,,Chorizo de Cantimpalos” jest sezonowanym produktem

wedliniarskim wytwarzanym ze §wiezego migsa $win odmian ciezkich,
z dodatkiem soli i papryki jako podstawowych sktadnikéw, do ktérych
moze by¢ réwniez dodany czosnek i oregano, poddawanym procesowi su-
szenia i dojrzewania, przy czym ponad 40% tego procesu odbywa si¢
w naturalnych suszarniach. Wyréb moze by¢ oferowany do sprzedazy
w cato$ci lub w grubych albo cienkich plasterkach.

Surowce
Migso musi pochodzi¢ od §wifh odmian ci¢zkich, ras biatych, obu
plci (samce musza by¢ wykastrowane), karmionych przez ostatnie trzy
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miesigce przed ubojem jeczmieniem, pszenicg i zytem (w iloSci co naj-
mniej 75%), poddanych ubojowi w wieku 7-10 miesiecy, o masie (zywej)
w granicach 115-175 kilograméw.

Specyfika produktu

— uzycie okreslonych czesci migsa (z ktoérych usunigto widkniste czg-
$ci), pochodzace od §win hodowanych na diecie sktadajacej si¢ w co naj-
mniej 75% ze zbdz (jgczmienia, pszenicy i zyta),

— niewielki rozmiar otworéw w sitach uzywanych do mielenia,

—  przed napetnianiem ostonek mieszaning mi¢sa odktada si¢ do lezako-
wania, co umozliwia przenikanie si¢ smakéw migsa i pozostatych sktad-
nikéw (soli, papryki, czosnku itd.) przy jednoczesnym rozwoju flory bak-
teryjnej powodujacej obnizenie warto$ci pH i utatwiajacej przeprowa-
dzany pdzniej proces suszenia,

— co najmniej potowa ilo$ci uzytej papryki to Pimentén de La Vera
(PDO).

Dzigki temu kietbasa chorizo charakteryzuje si¢ szczegélnymi ce-
chami, takimi jak: brak §ciggien, intensywna czerwona barwa, niewielkie
kawaltki przebarwionego ttuszczu, jedrna konsystencja i smak pozba-
wiony ,,0strosci”.

Fot. 1. Chorizo de Cantimpalos wraz
ze znakiem graficznym [4]
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Szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wtasciwosci produktu

Jakos¢ kietbasy ,,Chorizo de Cantimpalos” wynika ze starannego
doboru cze¢séci migsa uzywanego do jej wytwarzania, faktu, ze przed na-
petnianiem ostonek mieszaning mi¢sa odklada si¢ do lezakowania, a takze
ze specjalnych warunkéw sezonowania i suszenia w obszarze geograficz-
nym charakteryzujacym si¢ odpowiednia wysokoscig nad poziomem mo-
rza i bardzo niewielka liczbg mglistych dni w ciagu roku, co zapewnia
uzyskanie bardzo dobrze wysezonowanego produktu.

Dzieki owej koncowej jakosci kietbasa chorizo zyskata renome po-
twierdzang w wielu Zrédtach historycznych i literackich od poczatku dwu-
dziestego wieku, kiedy to na omawianym obszarze rozpoczeto wytwarza-
nie chorizo na skale przemystowa.

Jamon de Teruel (Dz. Urz. UE C 234/17)

CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN

Rys. 3. Znak graficzny Jamoén de Teruel skomponowany wraz z logo
unijnym PDO [5]

Opis produktu
Sezonowane szynki i topatki to produkty migsne otrzymane po-

przez poddanie koficzyn tylnych i przednich §wini procesom solenia, my-
cia, ,,odpoczywania”, sezonowania (suszenie i dojrzewanie) oraz lezako-
wania.
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Surowce

Zwierzeta zatwierdzone do produkcji sezonowanych szynek i topa-
tek objetych PDO pochodzg z krzyzéwek nastepujacych ras:

— ze strony matki: rasy Landrace, Large White lub ich krzyzéwki,

— ze strony ojca: Duroc.

Nogi i topatki do produkcji sezonowanych szynek i topatek uzy-
skuje si¢ wyltacznie ze $winh urodzonych i tuczonych w gospodarstwach
potozonych w prowincji Teruel, poddanych ubojowi i rozbiorowi w za-
ktadach znajdujacych si¢ na terenie tej samej prowincji.

Samce poddawane sg kastracji przed ich przewiezieniem do gospo-
darstw prowadzacych tucz, za$ samice nie s3 poddawane ubojowi w cza-
sie rui.

Do produkc;ji suszonych szynek i topatek objetych chroniong nazwa
pochodzenia stosowa¢ mozna jedynie tusze wieprzowe, ktérych masa
przed schtodzeniem jest wigksza lub réwna 86 kg, i w ktérych grubo$¢
stoniny mierzona w odcinku ledzwiowym i w punkcie szczytowym tylnej
nogi bedzie wigksza niz 16 mm i mniejsza niz 45 mm.

3

Fot. 2. Jamé6n de Teruel wraz znakiem graficznym [6]
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Specyfika produktu
Nastepujace cechy jakosciowe migsa przeznaczonego do suszenia
wyrézniaja opisywany produkt sposréd mu podobnych:
— nieznacznie wyzsze pH i wolniejsze tempo rozktadu,
— ciemniejsza barwa,
— wigksza zdolno$¢ do zatrzymywania wody,
— wigksza soczystos¢,
— wyzsza zawarto$¢ tluszczu (wigksza zawarto$¢ procentowa
thuszczu miedzymig$niowego),
— mniejszy stopien nasycenia tluszczu,
— delikatniejsza konsystencja sprawiajaca, ze mi¢so jest bardziej
mickkie (wigksza zawarto$¢ ttuszczu i soczystosc),
— korzystne uwarunkowania do przechowywania i dojrzewania.

Produkt koncowy charakteryzuje si¢ mniej stonym i wyraznie ,,sezonowa-
nym” smakiem.

Szczegdblne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu

Warunki geograficzne znajduja odzwierciedlenie w wyjatkowych
wtasciwosciach organoleptycznych produktu, wérdd ktérych wymienié
mozna:

— delikatny smak wynikajacy z minimalnej zawarto$ci soli otrzy-
mywanej dzigki stosowanej technice solenia, polegajacej na wcieraniu su-
chej soli w migso w bardzo niskich temperaturach i przez najkrétszy moz-
liwy czas zapewniajacy odpowiednig zawarto$¢ soli,

—czerwona barwe, w miejscu cigcia btyszczaca, z widocznym ttusz-
czem w tkance mig¢$niowej. Proces suszenia dostosowany jest do charak-
terystycznego chtodnego klimatu prowincji Teruel, o wilgotno$ci wzgled-
nej od niskiej do $redniej, ktéry umozliwia dtugie i zréwnowazone susze-
nie,

— obrébke na ostatnich etapach dojrzewania i sezonowania, ktéra
zwigksza aktywno$¢ enzymow proteolitycznych i lipolitycznych, sprawia-
jac, ze zapach, smak i konsystencja produktu sg subtelniejsze i petniejsze,
zaréwno w przypadku migsa, jak i ttuszczu,

— tluszcz o kremowej konsystencji, btyszczacy, barwy biato-zotta-
wej, aromatyczny i przyjemny w smaku, na co wptyw maja: doskonaty
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genotyp §win, osiagniety dzieki wiaczeniu do linii ojca zwierzat rasy Du-
roc, pasza o wysokiej zawarto$ci zb6z, ktérg karmione sa zwierzgeta.

POLSKA

Kabanosy staropolskie (Dz. Urz. UE L 275/16)

Opis produktu
»Kabanosy staropolskie” to dlugie, cienkie batony suszonej kiet-

basy, odkrecone z jednej strony, rOwnomiernie pomarszczone. Batony sa
ztozone na p6t a na zagieciu, w miejscu na ktérym byly powieszone, znaj-
duje si¢ wglebienie. ,,Kabanosy staropolskie” cechuje wyraznie wyczu-
walny smak pieczonego, peklowanego migsa wieprzowego, a takze lekki
posmak kminku, pieprzu i wedzenia.

Fot. 3. Kabanosy staropolskie
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Surowce

Wieprzowina klasy I o zawartos$ci ttuszczu do 15% — 30 kg, wie-
przowina klasy IIA o zawartosci thuszczu do 20% — 40 kg, wieprzowina
klasy IIB o zawartos$ci ttuszczu do 40% — 30 kg. Przyprawy (na 100 kg
mig¢sa): pieprz naturalny — 0,15 kg, gatka muszkatotowa — 0,05 kg, kminek
— 0,07 kg, cukier — 0,20 kg, inne dodatki: mieszanka peklujaca — okoto
2 kg.

Zywienie nawigzuje do tuczu ttuszczowo-migsnego. Celem jest wy-
produkowanie $§win o masie ciata do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyz-
szg zawartoscig ttuszczu srédmigsniowego (powyzej 3%). Tucz opiera si¢
na rasach nalezacych do p6zno dojrzewajacych, co przy odpowiednim try-
bie tuczu pozwala uzyska¢ pozadang zawarto$¢ thuszczu Srédmigsnio-
wego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione sg genu RN a gen RYR
1T wystepuje u 20% populacji. Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach —
I faza do okoto 60 kg, II faza do okoto 90 kg i III faza do 120 kg.

Specyfika produktu

Specyficzny charakter ,kabanoséw” wynika z kilku charaktery-
stycznych dla tego produktu cech:

— kruchosci, soczystosci i specyfiki mig¢sa,

— wyjatkowego smaku i zapachu,

— charakterystycznego, jednolitego ksztattu.

Szczegdblne cechy jakosciowe

,Kabanosy” wyrabiane sg z mi¢sa specjalnie tuczonych wieprzy na-
zwanych kiedys$ ,.kabanami”. Okreslenie ,.kaban” pojawia si¢ w poemacie
»Pan Tadeusz” z 1834 r. Oznaczato poczatkowo dzika, wieprza, takze ko-
nia, ale w XIX wieku stosowano je juz powszechnie dla okreslenia dobrze
odkarmionego, ttustego mtodego wieprza. Wieprz byt specjalnie tuczony,
by w efekcie uzyska¢ delikatne i wykwintne mig¢so z wysokim stopniem
przetluszczenia srédmigsniowego nadajacym wyrobom silny, specyficzny
smak, soczysto$¢ i kruchos$¢. Pochodng ,,kabana” stato si¢ réwnie popu-
larne w uzyciu okreélenie ,kabanina”, ktére oznacza zazwyczaj migso
wieprzowe.

Migso §win chowanych z przeznaczeniem na kabanosy musi cha-
rakteryzowaé si¢ zawartos$cig ttuszczu §rédmig$niowego przekraczajaca
3%, tzw. marmurkowatoscig nadajaca produktowi pozadang kruchos¢, so-
czysto§¢ oraz doskonaly smak. Uzycie takiego mig¢sa zdecydowanie
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wplywa na jakos¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charakteri jest
zgodne z tradycyjng metodg wytwarzania.

Krupnioki $laskie (Dz. Urz. UE C 67/17)

Opis produktu

,.Krupnioki $laskie” zaliczajg si¢ do wedlin podrobowych, nietrwa-
tych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej. Srednica batonéw
wynosi 30-40 mm, dtugo$¢ 15-25 cm, zas$ masa jednostkowa batonu wy-
nosi 200-300 g. ,,Krupnioki $laskie” to wyréb w ostonce naturalnej. Cha-
rakteryzuja si¢ czysta powierzchnia, lekko wilgotng. Ostonka $cisle przy-
lega do farszu, ktérego stopien rozdrobnienia nie przekracza 5 mm. Su-
rowce na przekroju musza by¢ réwnomiernie roztozone, konsystencja $ci-
sta, plastry o grubo$ci 10 mm nie mogg si¢ rozpada¢, niedopuszczalne sa
skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Fot. 4. Pokrojone krupnioki $laskie (M. Oziembtowski)
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Surowce

Surowiec do produkcji ,.krupniokéw $laskich” powinien by¢ niepe-
klowany i niesolony. Dopuszcza si¢ surowiec solony wedtug decyzji pro-
ducenta, co nalezy uwzgledni¢ podczas okreslania ilosci dodawanej soli
do wsadu. Sktad surowcowy: migso i maski z gléw wieprzowe, ptuca wie-
przowe, elementy ,.ttuste” takie jak: podgardle wieprzowe i/lub pachwina
wieprzowa, skorki wieprzowe, tluszcz inny, np. kottowy, otoka, skwarki,
watroba wieprzowa surowa, krew spozywcza wieprzowa, kasza gryczana
i/lub jeczmienna. Do produkcji ,.krupniokéw $laskich” stosuje si¢ nastg-
pujace dodatki i przyprawy: cebula $wieza suszona, prazona lub smazona,
s6l warzona, pieprz czarny naturalny, mielony, majeranek, ziele angielskie,
czosnek (nieobowigzkowo), pieprz ziolowy (nieobowigzkowo).

Specyfika produktu

Cechy specyficzne ,.krupniokéw $laskich™ wynikaja gtéwnie z pro-
cesu produkcji na wskazanym obszarze geograficznym (woj. opolskie,
slaskie oraz gmina Dziadowa Ktoda w woj. dolnoslaskim), bazujagcym na
umiejetnosciach wytwoércoOw potrafigcych zaréwno odpowiednio dobraé
surowice, jak i przeprowadzi¢ proces produkcyjny wedtug optymalnych
parametrow technologicznych. ,,Krupnioki §laskie” wyrdzniaja si¢ wsréd
innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii duza kalorycznoscia,
wyrazistym smakiem i zapachem oraz kruchg strukturg. Wynika to nie
tylko z innych proporcji sktadu surowcowego w poréwnaniu do innych
produktéw podrobowych tego typu, ale réwniez z umiejetnosci i do§wiad-
czenia wytwoércow. ,,Krupnioki §laskie” zawdzigczajg wyzej wymienione
cechy gléwnie zharmonizowanemu potaczeniu wszystkich surowcoéw
i przypraw, w szczeg6lnosci wybranej kaszy, watroby, cebuli i pieprzu,
ktére nadaja specyficznych waloréw smakowo-zapachowych gotowemu
produktowi.

Szczegdblne cechy jakos$ciowe

Podstawowa rdéznicag w sktadzie surowcowym ,krupniokéw $la-
skich”, w poréwnaniu do podobnych produktéw, jest nizszy w nich udziat
kaszy wynoszacy 15%, podczas gdy w innych wyrobach udziat ten ksztat-
tuje si¢ na poziomie 20-25%. Surowce ,,krupniokéw §laskich™ az w 85%
sa pochodzenia zwierzecego i jest to najwyzszy udziat sposrdd tradycyj-
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nych produktéw tej kategorii (75—-80% surowcédw pochodzenia zwierze-
cego dla pozostatych wyrobéw), co udokumentowane jest w przepisach
wewnetrznych nr 21 Centrali Przemystu Migsnego z 1964 r.

Podsumowanie

Przedstawiona lista polskich i hiszpanskich produktéw pochodze-
nia zwierzgcego zarejestrowanych w unijnym systemie zZywnosci regio-
nalnej (PDO/PGI) i tradycyjnej (TSG) nie jest listag zamknieta. W najbliz-
szych latach bedzie ona prawdopodobnie liczyta coraz wigkszg liczb¢ pro-
duktéw. Wielu producentéw, zwlaszcza w Polsce, dostrzega korzysci
zwigzane z certyfikacja ich produktéw w silnych i dobrze rozpoznawal-
nych przez konsumentéw systemach zywnosci regionalnej i tradycyjne;j.
Uzupetnieniem przedstawionej listy unijnej sa réwniez systemy krajowe,
jak chociazby ,.Jako$¢ Tradycja” w Polsce, ktdre poszerzaja wiedze kon-
sumentéw na temat produktéw wysokiej jakosci na rynkach poszczegdl-
nych panstw.
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HIGH QUALITY FOODS - EU QUALITY SCHEMES FOR
TRADITIONAL AND REGIONAL PRODUCTS
IN POLAND AND SPAIN

Summary

The presented list of Polish and Spanish products of animal origin,
registered in the EU schemes for regional (PDO/PGI) and traditional foods
(TSG), is not exhausted. In the near future it will most probably include
an increasing number of products. Many producers, especially in Poland,
see advantages in the certification of their products in well-established
schemes for regional and traditional foods that have a strong identity
amongst consumers. The presented EU list is complemented by the na-
tional schemes, such as the “Quality Tradition” in Poland, which enrich
the consumers’ knowledge of high quality products in the market of indi-
vidual states.

Key words: high quality foods, EU quality schemes for regional products
in Poland and Spain
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MONOGRAFIA:
,» Rozwigzania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Ochrona produktéw zywnosciowych
tradycyjnych i regionalnych
w Polsce i Hiszpanii

Elzbieta Sowula-Skrzynska, Anna Borecka

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Srodowiska Produkcji

W panstwach Unii Europejskiej coraz wazniejsza role odgrywa wy-
twarzanie, ochrona i promocja zywnosci o wysokich walorach jakoscio-
wych. Od 1992 roku [Dz. Urz. (WE) 1992, L 2081] dziata unijny system
Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Nazw Geograficznych
i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci [Tetwejer, 2010]. System
ten oparty zostat na istniejacych wcze$niej rozwigzaniach krajowych sto-
sowanych we Francji (system L’appellation d’origine controlée — AOC)
oraz we Wtoszech (Denominazione d’Origine Controllata — DOC).

Obecnie system ochrony i promocji produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych w Unii Europejskiej dziata na podstawie rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012
r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych.

Rozporzadzenie to taczy rozwigzania dotychczas zapisane w rozpo-
rzadzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie pro-
duktow rolnych i sSrodkoéw spozywczych bedacymi gwarantowanymi trady-
cyjnymi specjalnosciami oraz w rozporzadzeniu Rady (WE) nr 510/2006
z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktow rolnych i srodkow spozywczych. Obydwa
rozporzgdzenia zostaly uchylone. Takze rozporzadzenie wykonawcze, tj.
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rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1216/2007 z dnia 18 pazdziernika 2007
r. w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywczych bedacych gwa-
rantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami i rozporzadzanie Komisji
(WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen
geograficznych i nazw produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych zo-
stalty uchylone i zastgpione przez rozporzadzenie delegowane Komisji
(UE) nr 664/2014 z 18 pazdziernika 2013 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do
ustanowienia symboli unijnych dotyczgcych chronionych nazw pochodze-
nia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyj-
nych specjalnosci oraz w odniesieniu do niektorych zasad dotyczgcych po-
chodzenia paszy i surowcow, niektorych przepisow proceduralnych i nie-
ktorych dodatkowych przepisow przejsciowych.

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

1. Celem niniejszego rozporzadzenia jest wspieranie producentéw pro-
duktéw rolnych i $srodkéw spozywczych w informowaniu kupujacych
i konsumentéw o cechach produktéw i srodkéw spozywczych i zwia-
zanej z nimi produkcji rolnej, by tym samym zapewnic:
a) uczciwg konkurencje — rolnikom i producentom produktéw rolnych
i srodkéw spozywcezych majacych cechy i wlasciwosci stanowigce
warto$¢ dodana;
b) dostgp konsumentéw do wiarygodnych informacji na temat tych
produktéw;
c) przestrzeganie praw wilasnosci intelektualne;j;
d) integralno$¢ rynku wewnetrznego.
Srodki okreslone w niniejszym rozporzadzeniu majg za zadanie wspiera¢
dziatalnos¢ rolno-przetworcza oraz systemy rolne zwigzane z produktami
wysokiej jakosci, by przyczyni¢ si¢ w ten sposoéb do osiagniecia celéw
polityki rozwoju obszaréw wiejskich.

2. W niniejszym rozporzadzeniu ustanawia si¢ systemy jakos$ci, ktdre sta-
nowi podstawe do okreslania oraz — w stosownych przypadkach —
ochrony nazw i okreslef, ktére w szczegdlnosci wskazuj lub opisuj
produkty rolne charakteryzujace si¢:

a) cechami stanowigcymi warto$¢ dodang lub
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b) wlasciwosciami stanowigcymi warto$¢ dodang wynikajacymi z me-
tod produkcji rolnej lub przetwarzania wykorzystywanych przy ich
wytwarzaniu albo wynikajacymi z miejsca ich produkcji lub wpro-
wadzenia do obrotu. [Dz. Urz. (WE) 2012, L 343/21].

Zadaniem rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci pro-
duktow rolnych i Srodkéw spozywczych jest uproszczenie i ujednolicenie
przepisOw oraz skrdcenie czasu trwania procedur rejestracji, przy zacho-
waniu dbatosci o jako$¢ rejestrowanych produktéw i ochrong intereséw
producenta i konsumenta.

1. System ochrony produktéw zywnosciowych regionalnych i trady-
cyjnych

Obecnie coraz wyrazniej zarysowuja si¢ nowe trendy konsumenc-
kie, jak etnocentryzm, kupowanie lokalnej zywnosci, ruch food miles
(tzw. zywnoscio kilometry, czyli sprzeciw wobec transportu zywno$ci na
dtugich trasach), zakupy bezposrednio od producenta, ekologizacja kon-
sumpcji (rosngce zainteresowanie zywnoscia pochodzaca z ekologicznej
produkcji) czy ograniczanie spozycia produktow pochodzenia zwierze-
cego, bedace przejawem dazenia do zréwnowazonej konsumpcji. W reak-
cji na te procesy, a takze aby podkresli¢ tozsamo$¢ kulturowa Europy
w strategii rozwoju rynku zywnos$ci w panstwach cztonkowskich Unii Eu-
ropejskiej, jednym z kluczowych zatozen jest produkcja, ochrona i dostar-
czanie na rynek produktéw zywnoSciowych wysokiej jakosci [Rejman
iin., 2015]. Szczeg6lna role¢ nadano produktom regionalnym i tradycyj-
nym, ktére po przejsciu odpowiedniej procedury certyfikacyjnej potwier-
dzania ich wysokiej jako$ci, zwigzanej z regionem produkcji lub trady-
cyjna metoda wytwarzania, moga by¢ znakowane jednym z trzech unij-
nych symboli:
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. . . Gwarantowana
Chroniona Nazwa Chronione Oznaczenie Tradvevina Special-
Pochodzenia — ChNP Geograficzne - ChOG mil) pec)
nos¢ — GTS (ang.
(ang. Protected (ang. Protected .. 5
. . . . . Traditional Specia-
Designation of Origin Geographical lity Guaranteed —
- PDO) Indication — PGI) VS &)

Denoninacion Indicacion Especilidad
de Origen Geografica Tradicional
Protegida Protegida Garantizada

Chroniona Nazwa Pochodzenia (polskie oznaczenie CHNP; hiszp. De-
noninacién de Origen Protegida — DOP; ang. — Protected Designation of
Origin — PDO,) zgodnie z art. 5 pkt 1 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych to nazwa,
ktéra okresla si¢ produkt:

a) pochodzacy z okre§lonego miejsca, regionu lub, w wyjatkowych

przypadkach kraju,

b) ktérego jako$¢ lub cechy charakterystyczne sg w istotnej lub wy-

tacznej mierze zastuga szczeg6lnego Srodowiska geograficznego,

na ktére sktadajg si¢ czynniki naturalne i ludzkie oraz

c) ktérego wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na okreslonym

obszarze geograficznym.

Chronione Oznaczenie Geograficzne (polskie oznaczenie — CHOG;
ang. Protected Geographical Indication— PGI) zgodnie z art. 5 pkt 2 roz-
porzadzenia UE nr 1151/2012 to nazwa, ktorg okresla si¢ produkt:

a) pochodzacy z okreslonego miejsca, regionu lub kraju,
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b) ktérego okreslona jako$¢, renoma lub inna cecha charaktery-
styczna w gtéwnej mierze wynika z tego pochodzenia geograficz-
nego oraz

¢) ktérego przynajmniej jeden etap produkcji odbywa si¢ na tym
okreslonym obszarze geograficznym.

W mysl art. 5 pkt 3 w/w rozporzadzenia niezaleznie od ust. 1 niektdre
nazwy traktuje si¢ jako nazwy pochodzenia, nawet jezeli surowce do od-
nos$nych produktéw pochodza z obszaru geograficznego wickszego lub
réznigcego si¢ od okres§lanego obszaru geograficznego, pod warunkiem,
ze:

a) zostat okre$lony obszar wytwarzania tych surowcéw,

b) istniejg specjalne warunki wytwarzania tych surowcow,

c) istnieje system kontroli zapewniajacy przestrzeganie warunkow,

o ktérych mowa w lit. b) oraz

d) dana nazwa pochodzenia byta uznawana za nazwe¢ pochodzenia

w kraju, z ktérego si¢ wywodzi, przed dniem 1 maja 2004 r.

Na potrzeby niniejszego ustepu za surowce uznaje si¢ wylacznie zywe
zwierzeta, mieso 1 mleko.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (ang. Traditional Speciality
Guaranteed — TSG; polskie oznaczenie — GTS). System ten ustanowiono
w celu chronienia tradycyjnych metod produkcji 1 przepiséw kulinarnych
przez wspieranie producentéw produktéw tradycyjnych we wprowadza-
niu tych produktéw na rynek i informowaniu konsumentéw o cechach tra-
dycyjnych przepiséw kulinarnych i produktéw stanowigcych wartos¢ do-
dang (art. 17 rozporzadzenia nr 1151/2012).

W mysl art. 19 rozporzadzenia nr 1151/2012 nazwa kwalifikuje si¢
do zarejestrowania jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢, jezeli opi-
suje ona okreslony produkt lub $rodek spozywczy, ktéry:

a) otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji, przetwarzania

lub sktadu odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do

tego produktu lub §rodka spozywczego lub

b) zostal wytworzony z surowcéw lub sktadnikéw, ktére sa trady-

cyjnie stosowane.
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Aby nazwa mogla zosta¢ zarejestrowana, jako gwarantowana tradycyjna
specjalno$¢ musi ona:
a) by¢ tradycyjnie stosowana w odniesieniu do okreslonego pro-
duktu lub
b) oznacza¢ tradycyjny lub specyficzny charakter danego produktu.

Tloé¢ produktow regionalnychitradycyjnych jako chronione nazwy
pochodzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne
specjalnosci w Polsce 1 Hiszpani w 20181

Chronionanazwa Chronione Gwarantowana RAZEM
pochodzenia oznaczenie Tradycyjna
(ChNP.PDO, geograficzne Specjalnosc (GTS,
DOP) (ChOG, PGL IGP) TSG,ETG)

® Polska W Hiszpania

Zrédto: Opracowanie na podstawie danych Komisji Europejskiej i Inspekcji Jakosci
Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych

Lista Produktéw Tradycyjnych prowadzona jest przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Do chwili obecnej wpisano na nig 1841 pro-
duktéw, ktére zwigzane sa z tozsamoscia spotecznosci lokalnych oraz sta-
nowig element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sa wytwa-
rzane. Pod wzgledem liczby wpisanych produktéw na liste prym wiedzie
wojewddztwo podkarpackie (228), matopolskie (213) i lubelskie (204).
Najmniej produktéw zarejestrowanych jest w wojewodztwie warminsko-
mazurskim (32; Rys. 1).
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Rys. 1. Liczba produktow wpisanych na liste produktow tradycyjnych
wg wojewodztw (IX 2018)

zachodniopomorskic ~m——— 52
wielkopolskie 93
warminsko-mazurskie —m— 32
swigtokrzyskie 92
slaskie 145
pomorskie 178
podlaskic ~m——— 7
podkarpackie 228
opolskie m——— (2
mazowieckie 132
malopolskie 213
lodzkie 139
lubuskie —m——— 73
lubelskie 204
kujawsko-pomorskic  m——— 52
dolnoglaskic m— 49

0 50 100 150 200 250

Zrédio: https://www.gov.pl/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnychi2

Ewidencja Chronionej Nazwy Pochodzenia oraz Ochrona Oznacze-
nia Geograficznego jest klasyfikowana przez Komisje Europejska w r6z-
nych kategoriach. Naleza do nich grupy produktéw pochodzenia zwierze-
cego i roslinnego. Do pierwszej z nich zaliczy¢ mozna: $wieze migso
(i podroby), produkty miesne, sery, inne produkty pochodzenia zwierzg-
cego, $wieze ryby i owoce morza. Do drugiej migdzy innymi: owoce, wa-
rzywa i zboza, chleb, ciasta i inne wyroby piekarnicze, oliwy stotowe,
piwa. Wystepuja tez kategorie taczace ze sobg wyroby roslinne i zwie-
rzgce, np. grupa produktéw pod nazwg oleje i ttuszcze, oliwa z oliwek.

Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne, Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ to europejskie oznaczenia
przyznawane regionalnym produktom zywno$ciowym o wysokiej jako$ci.
Znaki te promujg regionalng zywnos$¢ wysokiej jakosci a takze chronia
producentéw tradycyjnych produktéw przed nieuczciwa konkurencja. Ce-
lem Europejskiego Programu Ochrony Produktéw Regionalnych i Trady-
cyjnych jest réwniez uswiadomienie konsumentom, ze kupuja zywnos¢
wysokiej jakosci, ktéra jest wytwarzana tradycyjnymi metodami. Ponadto

73



promocja wyrobéw regionalnych i tradycyjnych przyczynia si¢ do zréw-
nowazonego rozwoju obszaréw wiejskich, rozwoju agroturystyki oraz do
ochrony dziedzictwa kulturowego wsi.

Prawo do uzywania znaku graficznego oraz zarejestrowanej nazwy
pozwala na podkreslenie unikalnos$ci produktu i umozliwia konkurencje
na rynku unijnym, dodatkowo produkt staje si¢ rozpoznawalny dla konsu-
mentéw w Unii Europejskie;j.

Komisja Europejska zarejestrowata dotychczas 42 polskie produkty
regionalne i tradycyjne jako Chronione Nazwy Pochodzenia (CHNP),
Chronione Oznaczenia Geograficzne (CHOG) i Gwarantowane Trady-
cyjne Specjalnosci (GTS). Na liscie produktéw regionalnych z unijnym
certyfikatem znajduja si¢ sery, wyroby piekarnicze, wyroby cukiernicze,
kietbasy, miody oraz owoce i warzywa:

* 2007 — bryndza podhalanska,

* 2008 — oscypek, rogal swietomarcinski, miéd wrzosowy z Boréw Dol-
noSlaskich, staropolski midd pitny péttorak, staropolski midd pitny
dwdjniak, staropolski midd pitny tréjniak, staropolski midd pitny
czworniak,

» 2009 — redykotka, wisnia nadwislanka, wielkopolski ser smazony, an-
druty kaliskie, truskawka kaszubska, olej rydzowy, pierekaczewnik,

* 2010 - podkarpacki miéd spadziowy, fasola korczynska, miéd kur-
piowski, suska sechlonska, kietbasa lisiecka, §liwka szydtowska, ob-
warzanek krakowski, jabtka tackie,

» 2011 — karp zatorski, chleb pradnicki, kietbasa mysliwska, kietbasa ja-
towcowa, miéd drahimski, fasola (,,Piekny Ja$”) z Doliny Dunajca, ko-
tacz $laski/kotocz $laski, jabtka gréjeckie, kabanosy,

» 2012 - fasola wrzawska, miéd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny,
ser korycinski swojski, jagnigcina podhalanska,

e 2014 — cebularz lubelski,

» 2016 — krupnioki $laskie,

» 2017 — kielbasa biala parzona wielkopolska, kietbasa piaszczanska,

» 2018 — kietbasa krakowska sucha staropolska, czosnek galicyjski.
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W Polsce najliczniej reprezentowang grupa produktéw sa produkty
oznaczone znakiem Chronione Oznaczenie Geograficzne (CHOG). We-
dtug danych Komisji Europejskiej w Polsce jest ich 23. Sa to gléwnie
owoce 1 warzywa. Drugg kategoria produktéw jest Gwarantowana Trady-
cyjna Specjalnos¢ (GTS), liczaca 10 zewidencjonowanych przez Komisje
Europejska pozycji. Chroniong Nazwa Pochodzenia (CHNP) oznaczo-
nych jest 9 produktéw tradycyjnych i regionalnych (tabela 1). Obecnie
producenci dwéch produktéw tradycyjnych tj. miodu spadziowego z Be-
skidu Wyspowego i podpiwku kujawskiego oczekuja na rejestracje w ba-
zie produktéw chronionych.

Polski rynek produktéw oznaczonych znakami unijnymi CHNP,
CHOG i GTS jest niewielki. Produkty te dostepne sg przede wszystkim
przy okazji targéw, festynéw i festiwali. Swiadomos¢ spoteczenstwa
o produktach tradycyjnych i regionalnych jest réwniez na niskim pozio-
mie. Dlatego tez potrzebne sg kampanie reklamowe, ktére przyblizytyby
konsumentom walory tej zywno$ci. Ceny sprzedazy tych produktéw ze
wzgledu na pracochtonne metody produkcji i szczeg6lne surowce sg wyz-
sze od cen produktéw produkowanych metodami przemystowymi na
wicksza skale. Jednak wspoétczesni konsumenci przy wyborze produktéw
zywnosciowych coraz czeiciej kieruja sie jakoscia, a nie ceng. Swiado-
mos$¢ Polakéw zmienia si¢ i coraz wigcej z nich jest w stanie doptaci¢ do
produktu lepszej jako$ci. Sprzyja temu moda na zdrowie oraz wigksza
liczba kampanii informacyjnych, ktére wpltywaja na decyzje zakupowe
Polakéw.
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Tabela 1. Produkty zarejestrowane - wpisane przez Komisj¢ Europejska
do Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen
Geograficznych oraz do Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych

Specjalnosci w Polsce (IX 2018)

Chronione Chroniona | Gwarantowana
Wyszezeedlnienie Oznaczenie Nazwa Tradycyjna
y & Geograficzne | Pochodzenia | Specjalno$é
(CHOG) (CHNP) (GTS)
Migso §wieze (i podroby) 1 - -
Produkty wytwarzane na bazie 4 i 4
migsa
Sery 2 3 -
Inne produkty pochodzenia zwie-
rzecego (jaja, midd, rézne produkty 3 2 4
mleczne z wyjatkiem masta, itp.)
Oleje, ttuszcze (masto, marga- i i 1
ryna, oleje, itp.)
Owoce, warzywa, zboza $wieze 7 3 i
lub przetworzone
Swieze ryby, matze, skorupiaki
oraz produkty wytwarzane - 1 -
z nich
Chleb, ciasto, wyroby cukierni- 6 i 1
cze
RAZEM 23 9 10

Zrédto: Opracowanie na podstawie danych Komisji Europejskiej

Hiszpania natomiast zajmuje trzecig lokat¢ w Unii Europejskiej pod
wzgledem ilosci ,,Chronionych Produktéw Wysokiej Jakosci”. Wyprze-
dzaja ja jedynie Wiochy i Francja.

W przypadku zywnos$ci z oznaczeniami DOP/IGP/ETG w 2016
roku byty to 193 pozycje (o dwie wiecej niz w 2015), powierzchnia rolna
upraw wyniosta 778 000 hektaréw (o 4,3% wiecej niz w 2015), zarejestro-
wano takze 2,5 miliona sztuk bydta, co oznaczato 189 196 producentéw
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zywno$ci i 3420 jednostek produkcyjnych. Wéréd produktéw z oznacze-
niem DOP/IGP/ETG wyrdzniaja si¢ szynki (1007 milionéw euro, wzrost
0 42% w poréwnaniu z 2015 r.), owoce (455 milionéw euro, wzrost
0 105%), sery (279 milionéw, wzrost 0 7%), mi¢so (218 milionéw euro,
wzrost 0 6%), oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia (127 milionéw euro,
wzrost 0 17%). Hiszpania swoje produkty z oznaczeniami DOP/IGP/ETG
w 16% sprzedaje na rynkach zagranicznych, gltéwnie w krajach UE.
F.aczng warto$¢ sprzedazy wg danych z 2016 r. oszacowano na 2391 mi-
lionéw euro, [http://www.lamoncloa.gob.es/serviciosdeprensa/notasprensa/
magrama/Paginas/2017/211217_calidaddiferenciad.aspx].

Wsréd wszystkich zastrzezonych produktéw 102 to wyroby
o Chronionej Nazwie Pochodzenia (DOP), pozostate 90 sa zewidencjono-
wane na liScie jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (IGP) a 4 jako
Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (ETG). Najliczniej reprezento-
wang grupa produktéw sposrdd wszystkich kategorii sa owoce, warzywa,
zboza §wieze lub przetworzone, tacznie chronionych jest 62 nazw, z tego
37 IGP a 25 jako DOP. Drugg pozycje zajmuja oleje i ttuszcze (31) a trze-
cia sery (28; tabela 2). Wedtug danych KE z IX 2018 Hiszpania oczekuje
na rozpatrzenie 27 wnioskéw (DOP-12, IGP-15) dotyczacych rejestracji
produktow.

Tabela 2. Produkty zarejestrowane - wpisane przez Komisj¢ Europejska
do Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen
Geograficznych oraz do Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych
Specjalno$ci w Hiszpanii (IX 2018)

Chronione Chroniona | Gwarantowana
Wyszezeedlnienie Oznaczenie Nazwa Tradycyjna
y & Geograficzne | Pochodzenia Specjalnosé¢
(IGP) (DOP) (ETG)
Migso $wieze (i podroby) 20 - -
Produkty wytwarzane na ba- 11 5 1
zie migsa
Sery 2 26 -
Inne produkty pochodzenia
. ST 1 5 1
zwierzgcego (jaja, midd,
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rézne produkty mleczne z
wyjatkiem masta itp.)

Oleje, ttuszcze (masto, mar-
garyna, oleje, itp.)

Owoce, warzywa, zboza
$wieze lub przetworzone
Swieze ryby, matze, skoru-
piaki oraz produkty wytwa- 4 1 -
rzane Z nich

Inne produkty wymienione
w zatgczniku I do traktatu - 8 -
(np. przyprawy)

Chleb, ciasto, wyroby cu-

37 25 -

L 15 - 2
kiernicze
Koszelina (surowiec pocho- i 1 i
dzenia zwierzecego)
RAZEM 90 102 4

Zrédto: Opracowanie na podstawie danych Komisji Europejskiej i Inspekcji Jakosci Han-
dlowej Artykutow Rolno-Spozywczych

2. Wybrane systemy ochrony produktéw zywnosciowych wysokiej ja-
kosci

Dzigki krajowemu systemowi ochrony produktéw zywnos$ciowych,
rodzime produkty o szczegdlnej jako$ci nie beda chronione wylacznie
przez certyfikaty unijne. Produkty moga otrzyma¢ m.in. logo PQS, QMP,
QAFP czy ,.Jakos¢ Tradycja”, a takze znaki regionalne, o ktére ubiegaja
si¢ producenci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych lub napojéw
spirytusowych, gdy spetnia warunki zawarte w regulaminie znaku.

Krajowe systemy jakosci zywnosci s3 uznawane stosownie do art.
15 ust. 2 Ustawy z dnia 20 lutego 2015 r. o wspieraniu rozwoju obszaréw
wiejskich z udziatem §rodkéw Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz
Rozwoju Obszaréw Wiejskich w ramach Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich na lata 2014-2020 (Dz. U. z 2015, poz. 349).
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A. Krajowe znaki jakosci

PQS. System Jakosci Wieprzowiny - PQS (Pork
Quality System) zostal opracowany przez Polski
Zwiazek Hodowcéw Trzody Chlewnej "POLSUS"
oraz Zwiazek "Polskie Migso" w celu mozliwosci
wytwarzania wysokiej jakoSci mi¢sa wieprzowego.
System bazuje przede wszystkim na wykorzystaniu
odpowiednich ras $win i okre$lonych zasadach zy-
wienia. Obejmuje etap produkcji pierwotnej, czyli
hodowle i chéw oraz obrét przedubojowy wraz
z przetwoérstwem. Opracowane dla Systemu PQS standardy postepowania
na kazdym z tych etapéw wplywaja na koncowa jakos$¢ produktu i gwa-
rantuja uzyskanie mi¢sa wieprzowego o szczegélnej, wysokiej jakosci.

System Jakosci Wolowiny - QMP (Quality Meat
Program) zwraca szczegélng uwage na dobrostan
zwierzat, ochrone Srodowiska oraz wspieranie pro-
dukcji bezpiecznej i dobrej jakosci wolowiny kuli-
Q narnej.
f\] Standardy Systemu QMP dotyczg catego procesu pro-
SYSTEM dukcji migsa wotowego, poczawszy od hodowli do
uzyskania gotowego produktu. System zwraca szcze-
g6lng uwage na dobdr ras bydfa na najlepsze migso oraz staranny proces
pakowania i znakowania. Dzigki zachowaniu i przestrzeganiu zatozonych
zasad, dostarczana klientowi wotowina z certyfikatem QMP charaktery-
zuje si¢ kruchoscia, soczystoscia, powtarzalng smakowitos$cia, niezaleznie
od regionu, z ktérego pochodzi.
System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci -
QAFP (Quality Assurance for Food Products)
zwraca szczegolna uwage na dobrostan zwie-
rzat, ochrong Srodowiska, zdrowie konsumen-
tow i jako$¢ miesa.
System ten ktadzie szczeg6lny nacisk na zagad-
nienia: zabezpieczenia produkcji wysokiej jako-
$ci zywca poprzez stalg opieke weterynaryjna,
przestrzegania zasad dobrostanu zwierzat, utrzy-
mywania w procesie produkcji wysokiej higieny
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pracy ludzi i urzadzen technicznych. Dzigki temu wyroby oznakowane
etykieta QAFP sg dobrej jako$ci i bezpieczne zdrowotnie. Spetnienie kry-
teriow systemu QAFP potwierdza zachowanie jakoSci i bezpieczenstwa w
kazdym z ogniw tancucha zywno$ciowego. Kazdy segment tancucha pro-
dukcji musi spetni¢ wszystkie oczekiwania jakosciowe zwigzane z bez-
pieczenstwem zdrowotnym konsumentéw i wysoka jakoscig kulinarng
migsa.

System ,,Jako$¢ Tradycja”

W celu ochrony produktéw regionalnych i lo-
kalnych w Polsce Minister Rolnictwa i Roz-
JAK()SC woju Wsi decyzjg z 12 czerwca 2007 r. zgod-
TRADYGJA nie z art. 4, ust. 1, pkt 4 ustawy z dnia 7 marca
2007 r. o wspieraniu rozwoju obszaréw wiej-
skich z udziatlem §rodkéw Europejskiego Fun-
duszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw
Wiejskich (Dz.U. nr 64, poz. 427) uznal sys-
tem Jakos¢ Tradycja za krajowy system jako-
$ci zywnosci stuzgcy wyrdznianiu produktéw zywnosciowych wysokiej
jakosci z uwzglednieniem produktéw tradycyjnych.

(‘_)-

B. Regionalne znaki jako$ci

Wojewddztwo Matopolskie jako pierwsze w Pol-
sce przyjeto znak graficzny przyznawany mato-
polskim produktom tradycyjnym. Mozliwos¢ ko-
rzystania ze znaku ,,Produkt Tradycyjny z Mato-
polski” maja wyroby wpisane na List¢ Produktéw
Tradycyjnych prowadzona przez Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi przy udziale marszatkéw
wojewodztw. Znakowanie produktéow pozwoli na
ich identyfikacje w$réd innych dost¢epnych na rynku. Swiadczy réwniez
o ich wyjatkowosci. Znakiem ,,Produkt tradycyjny z Matopolski” moze
si¢ juz postugiwa¢ 11 matopolskich produktéw tradycyjnych i sg to: pre-
celek krakowski, kietbasa lisiecka, oscypek, bryndza podhalanska, zen-
tyca, bundz/bunc, redykotka, §liwowica tacka, chleb pradnicki, sél wie-
licka, jablka tackie, [www.malopolska.pl/ aktualnosci/srodowisko/pro-
dukt-tradycyjny-z-malopolski].
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Coraz wazniejsze dla europe;j-

skich regionéw staje si¢ pro- Culi_nary‘ Dziedzictwo
mowanie i rozwdj ich regio- Herltage Kulinarne’

nalnej specyfiki. Przyktadem
moze by¢ powstata w 1995 r.
w Szwecji Europejska Sie¢
Regionalnego  Dziedzictwa
Kulinarnego (European Ne-
twork of Regional Culinary Europe Warmia Mazury
Heritage), zrzeszajgca regiony ki

ze Szwecji, Danii, Norwegii, Lotwy, Litwy, Niemiec, Hiszpanii i Polski.
Ich wspdlnym celem jest rozwdj regionéw w tych krajach przez promocje
lokalnej i regionalnej zywnosci.

Do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego przystg-
pito w 2004 r. jako pierwsze w Polsce wojewddztwo warminsko-mazur-
skie, a pelne cztonkostwo uzyskalo rok p6zniej pod nazwa ,,Dziedzictwo
Kulinarne Warmia Mazury Powisle”. Producenci surowcéw w rolnic-
twie, ogrodnicy, przedsigbiorstwa rybackie powinni sprzedawa¢ produkty
zywno$ciowe, ktére sami wyprodukowali lub zostaly wyprodukowane
przez inne przedsi¢biorstwa z regionu Warmii, Mazur i Powisla, z ktérymi
wspotpracuja. Muszg oni ponadto zdoby¢ wiedze¢, aby opisa¢ klientom,
jak te produkty zostaly wytworzone i skad pochodza surowce do ich pro-
dukcji [Gulbicka, 2014].

3. System ochrony produktéw zywnosciowych pozyskanych od ras lo-
kalnych w Polsce i Hiszpanii.

Obecnie zachowanie bioréznorod-
nosci zwierzat gospodarskich i zapewnie-
nie im odpowiedniego dobrostanu wy-
maga miedzynarodowego konsensusu, do-
tyczacego nie tylko metod prowadzenia
ochrony ich zasobéw genetycznych, ale
przede wszystkim zréwnowazonego uzyt-
kowania i zarzadzania tymi zasobami dla
zapewnienia globalnego bezpieczenstwa
zywno$ciowego 1 poprawy diety czlo-
wieka.
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Optymalne wykorzystanie zasobéw ras rodzimych dobrze przysto-
sowanych do tradycyjnych warunkéw utrzymania i zywienia ma duze zna-
czenie dla ekonomicznych podstaw funkcjonowania gospodarstw rolni-
czych. Duze znaczenie ma réwniez promocja wysokiej przydatnosci tech-
nologicznej, waloréw odzywczych i prozdrowotnych surowcéw oraz pro-
duktéw pozyskiwanych od lokalnych ras bydta, §win i owiec.

W Hiszpanii rasy rodzime zwierzat gospodarskich podlegaja szcze-
gblnej ochronie ze strony administracji publicznej, nie tylko jako czesci
dziedzictwa genetycznego zwierzat, ale rowniez dlatego, ze sg powszech-
nie utrzymywane, co ma korzystne konsekwencje dla srodowiska [BOE;
ndm. 176/2013].

W szczegbtowy sposéb system ochrony ras lokalnych w Hiszpanii
przedstawia Dekret Krélewski 505/2013 z 28 czerwca, ktéry reguluje ko-
rzystanie z logo ,,Autochtoniczna rasa” w produktach pochodzenia zwie-
rzgcego [Real Decreto 505/2013]. Opracowane logo jest cze$cig planu
rozwoju Krajowego Programu Ochrony, Doskonalenia i Promocji Ras
Zwierzat Gospodarskich. Moze by¢ stosowane do wszystkich produktéw
$wiezych i przetworzonych ze zwierzat ras lokalnych: migsa, mleka, jaj,
produktéw pochodnych, a nawet produktéw niezywnos$ciowych, takich
jak wetna. Znak ,,Raza Autdctona” moze by¢ uzywany wraz z innymi zna-
kami chronigcymi produkty tradycyjne jak: CHNP, CHOG, GTS czy pro-
dukty ekologiczne.

W uzyciu istnieje ogdlne logo dla wszystkich gatunkéw i produk-
téw oraz specjalne logo dla kazdego gatunku na potrzeby marketingu, kt6-
remu towarzyszy¢ bedzie nazwa rasy.

Podobnie jak w Hiszpanii réwniez w Polsce, w Instytucie Zootech-
niki PIB w ramach projektu BIOSTRATEG II pt. ,,Kierunki wykorzysta-
nia oraz ochrona zasob6éw genetycznych zwierzat w warunkach zréwno-
wazonego rozwoju”’ opracowywane jest Logo Polskie Rasy Rodzime.
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Nie jest to system jakosci w ro-
zumieniu regulacji UE, ale spetnia po-
dobne wymogi. W zaloZeniu logo to be-
dzie promowa¢ na rynkach lokalnych
produkty danej polskiej rasy rodzimej
utrzymywanej w tradycyjnych (natural-
nych) systemach utrzymania i zywie- POLSKIE RASY RODZIME
nia. Gléwnym celem wykorzystywania Y
logo dla producentéw ras rodzimych
jest upowszechnienie i podniesienie §wiadomosci spoteczenstwa na temat
roli i znaczenia ras rodzimych jako waznej czg¢$ci naszego dziedzictwa
narodowego. Poprzez promocj¢ produktu podkreslamy znaczenie pol-
skich ras rodzimych, ich warto$¢ historyczna, spoteczno-kulturowa, role
jaka odgrywaja w odnowie §rodowiska i krajobrazu oraz nieoceniony po-
tencjal, jaki stanowi ich zaséb genetyczny” [Krupinski i in., 2017].

SWINIA
OWCA ZLOTNICKA PSZCZOLA
WRZOSOWKA PSTRA KRAINSKA

POLSKA RASA RODZIMA 4 POLSKA RASA RODZIMA 4 POLSKA RASA RODZIMA
e
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PROTECTION OF TRADITIONAL AND REGIONAL FOOD
PRODUCTS IN POLAND AND SPAIN

Summary

The main purpose of the article was to present the major schemes
for protection of traditional and regional food products found in Poland
and Spain.

The European Union, including Poland, in an effort to counteract
the distribution of poor quality foods and to present the cultural identify
of regions and even countries, has introduced a scheme for the protection
of traditional and regional products, drawing on the example of France.

The systems for certifying and labeling agri-food products, show
specific characteristics resulting from the uniqueness of a region or culi-
nary heritage (recipes handed down from generation to generation). The
European Scheme for Protected Designations of Origin (PDO), Protected
Geographical Indications (PGI) and Traditional Specialities Guaranteed
(TSG), as well as the system for labeling products from Polish native
breeds, promotes traditional and regional products while offering a chance
for Polish producers to make their presence felt on the European Union
markets.

Key words: agri-food products, labeling systems, regional products in Po-
land and Spain
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MONOGRAFIA:
,» Rozwigzania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Systemy produkcji i jakos¢
miesa kroliczego

Dorota Kowalska

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Hodowli Drobnego Inwentarza

W ostatnich latach spoteczenstwa krajow wysoko rozwinigtych,
w tym takze i Polski, coraz wigcej uwagi przywiazuja do sposobu odzy-
wiania si¢. Po okresie nadmiernej konsumpcji zywnoS$ci ogétem, czy spo-
zywania niedostosowanych do potrzeb organizmu ilosci sktadnikéw od-
zywczych prowadzacych do szeregu chor6b dietozaleznych, konsumenci
coraz czgsciej kieruja si¢ w stron¢ dziatan prozdrowotnych (Babicz-Zie-
linska i Zabrocki, 2007; Migdat, 2007, za Pomianowski i in. 2015). W Pol-
sce najwieksze zmiany dotycza rynku migsa i jego przetwordw, znacznie
bowiem spadto spozycie wolowiny z obawy przed ,,choroba wsciektych
kréw”, przypadek wystapienia HSN1 — ,,ptasiej grypy”’, spowodowat cza-
sowe obnizenie zapotrzebowania na mi¢so drobiowe. Obecnie spada spo-
zycie wieprzowiny z racji afrykanskiego pomoru $win. Dodatkowo, na
wahania popytu na mi¢so wplywaty réwniez inne ,,afery migsne”, cho-
ciazby wykrycie dioksyn w migsie kurczat czy soli ,,drogowej” w prze-
tworach migsnych (Salejda i in., 2013).

Obawa i strach przed chorobami czy uszczerbkiem na zdrowiu,
a takze che¢ zmiany diety spowodowaly, ze wielu konsumentéw zaczeto
poszukiwaé alternatywnych zrédet pozyskiwania migsa. Jednym z nich
wydaje si¢ by¢ hodowla krélikow.

W Polsce nigdy nie byto tradycji spozywania mi¢sa kroliczego, jed-
nak w ostatnich latach znajduje ono coraz szersze grono odbiorcéw. Dane
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z 2009 r. wskazuja, ze statystyczny Polak spozywal od 0,4 do 0,5 kg/rok
migsa kréliczego, w 2017 r. jego spozycie wzrosto do 1,2 kg. Na §wiecie
najwyzsze spozycie mi¢sa kréliczego w kg per capita (ok. 5,0-6,0 kg) no-
towane jest w regionie Morza Srédziemnego (Algieria, Cypr, Egipt, Fran-
cja, Wilochy, Malta, Portugalia i Hiszpania) oraz w niektérych krajach
srodkowoeuropejskich (Belgia, Republika Czeska, Niemcy i Luksem-
burg). Najmniejsze spozycie dotyczy potkuli zachodniej, gdzie jest to
jedno z gatunkéw mies traktowanych marginalnie. Oficjalne dane UE na
temat konsumpcji migsa krdliczego wskazuja, ze jego spozycie waha si¢
w granicach 2,8-3% wsrdd wszystkich spozywanych mig¢s, rocznie ubija
si¢ okoto 340 mlin krolikéw (http://www.europarl.europa.eu/sides/get-
Doc.do?pubRef=//EP//NONSGML+AMD+A8-2017-0011+001-
001+DOC+PDF+VO0//PL).

Swiatowa produkcja migsa kréliczego wynosi okoto 1,4 min ton.
Najwiekszym producentem tego surowca jest Azja (75,3%), drugim co do
wielko$ci regionem produkcji jest Europa (21,3%), nastgpnie Afryka
(7,1%) 1 Ameryka (1,2%) (FAOSTAT, 2018). Biorac pod uwage poszcze-
gblne panstwa, najwigkszym producentem tego mi¢sa sa Chiny (849,150
t/rok), nastgpnie Koreanska Republika Ludowo-Demokratyczna (172 280
t/rok), Egipt (65 602 t rocznie), Wlochy (54,397 t rocznie), Hiszpania
(50,552 t/rok) i Francja (48 396 t/rok). Ubdj krolikow przeprowadzony we
Wtoszech, Hiszpanii i Francji stanowi 80% europejskiej produkcji. Z ko-
lei Portugalia, Wegry i Polska dostarczaja 20% tego surowca (Sktadanow-
ska-Baryza, 2017). Gtéwne kraje importujace to: Niemcy (5427 t), Belgia
(4825 t), Rosja (3305 t) i Portugalia (3103 t), natomiast Hiszpania (5624
t), Belgia (5559 t), Francja (5272 t) i Wegry (4881 t) to cztery najwigksze
europejskie kraje eksportujace (FAOSTAT, 2018). W polskich ubojniach
ubija si¢ rocznie okoto 700 tys. krolikow, nie ma natomiast danych doty-
czacych uboju w gospodarstwach indywidualnych na potrzeby wiasne lub
do sprzedazy bezposredniej. Migso pochodzace z ubojni jest w 95% eks-
portowane do krajéw UE gtéwnie do Estonii (68%), Niemiec (20%), na
Wegry (10%) i do Francji (2%).

W krajach Europy Zachodniej migso krélicze stanowi wazny ele-
ment diety, a wieloletnia tradycja jego spozywania spowodowata dyna-
miczny rozwdj tej produkcji (Kowalska, 2016).

Najwczes$niejsze doniesienia o wspdtistnieniu ludzi i krélikéw po-
chodza od Fenicjan. Kiedy przed okoto 3 tys. lat odkryli oni Pétwysep
Iberyjski, zaskoczyto ich mnéstwo kopcéw i nor, ktérymi pokryta byta ta
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ziemia. Poniewaz mieszkajace w nich zwierzeta byly podobne do znanych
im géralek (Hyracoidea —rzad ssakéw tozyskowych, do ktérych zaliczana
jest tylko jedna rodzina, géralkowate), nazwali ten kraj I-shepam-im, co
w wolnym tlumaczeniu oznacza ,,kraj géralkéw”. Biednie uzyta fenicka
nazwa krdlika stata si¢ podstawa tacinskiej nazwy prowincji rzymskiej —
Hispanii. To Fenicjanie odkryli, ze migso krdlikéw jest smaczne, oni row-
niez odpowiadajg za rozprzestrzenienie ich po catej Europie i Azji. Fe-
niccy zeglarze zabierali bowiem, Zywe zwierzgta na statki, pozostawiajac
je na mijanych wyspach, gdzie szybko si¢ rozmnazaty. Dzigki temu mogli
w drodze powrotnej odlawia¢ je w celu pozyskania Swiezego migsa.
W Hiszpanii do dzi§ chéw 1 hodowla krélikow stanowia wazny dziat go-
spodarki. Poczatkowo hodowla krélikéw skupiata si¢ w poétnocno-
wschodniej czesci kraju, gtéwnie w Katalonii, Aragonii oraz Galicji.
Obecnie duze fermy hodowlane pojawity si¢ réwniez w innych rejonach,
a produkcja tego surowca zaczgta mie¢ wymiar wielkotowarowy.

Jezeli chodzi o Polske to trudno jednoznacznie okresli¢, kiedy za-
czeto hodowac kréliki i spozywac ich migso. Jak podajg zrédta histo-
ryczne, sredniowieczni zakonnicy uwazali plody krélicze za co$§ posred-
niego miedzy jajkiem a ryba, tak wigc mogly by¢ one spozywane nawet
w okresie wielkiego postu. Polska w tym okresie byla jednym z krajow
o najdluzej trwajacych postach, wymuszonych zaréwno przez duchowien-
stwo, jak i wtadze $§wiecka. Nie mamy jednak potwierdzenia, ze polscy
duchowni spozywali wilasnie ten gatunek mig¢sa. To, ze krélik byt przez
nich jednak znany, $wiadcza wizerunki tych zwierzat czesto umieszczane
na nagrobkach jako symbol przemijania. Wigzalo si¢ to z przekonaniem
o ich krétkim zywocie. W pdzniejszym okresie pojawiaja si¢ wzmianki
o spozywaniu tego mi¢sa na dworach krélewskich, cho¢by przy okazji
uczty wydanej w 1518 r. z okazji §lubu Bony per procura z Zygmuntem
Starym. Jednak z cata pewno$cig mozemy powiedzie¢, ze mniej wigcej do
konca XVII wieku migso krélicze nie znalazto uznania w wyzszych war-
stwach spolecznych Polski, pojawiato si¢ natomiast na stotach biedniej-
szych, zastepujac w $wiagtecznym rosole kury i gesi trafiajace do garnka
bogatych.

Kroliki tak naprawdg pojawily si¢ na polskich stotach dopiero wraz
z dynastig Saséw, kiedy na terenie obecnej ,,Krélikarni” w warszawie za-
tozono zwierzyniec, gdzie trzymane kroliki byly celem podczas krélew-
skich polowan.
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O ukierunkowanej hodowli mozemy jednak méwi¢ dopiero po
okresie II wojny §wiatowej, kiedy to zaczeto powstawaé wiele gospo-
darstw nastawionych na produkcje zywca kréliczego, poczatkowo matych
produkujacych na wlasne zaopatrzenie, pdzniej wickszych rozprowadza-
jacych zaréwno material hodowlany jak i odstawiajacych zwierzeta do
ubojni. Z kolei wzrost zainteresowania ta produkcja w ostatnim dziesig-
cioleciu wynika przede wszystkim ze wzmozonego popytu na ten rodzaj
mig¢sa na rynkach europejskich. Mimo, jak wspomniano wcze$niej braku
tradycji spozywania mig¢sa kréliczego, zaczynamy by¢ zaliczani do czoto-
wych producentéw krélikow migsnych w Europie. Niestety, niemal cato$¢
pozyskiwanego surowca jak dotad kierowana jest gléwnie na eksport,
z kolei w naszych sklepach pojawia si¢ krélik pochodzacy z Chin, Nie-
miec czy Francji.

Mozna sadzi¢, ze wzrastajace spozycie tego gatunku mi¢sa w Pol-
sce, 0 czym wspomniano wyzej, zwigzane jest obecnie z lansowanym na
$wiecie modelem zdrowego zywienia. Ciagly wzrost zapadalnosci na cho-
roby cywilizacyjne, w duzej mierze wpltynat na zmian¢ sposobu odzywia-
nia si¢ 1 poszukiwania mi¢s dietetycznych o niskiej zawarto$ci choleste-
rolu i korzystnym sktadzie wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych.
Obok atrakcyjnosci sensorycznej srodka spozywczego wazne staly si¢ tez
warto$ci odzywcze, o ktorych decyduje nie tylko ilos¢ zawartego w migsie
biatka, lecz jego jako$¢ i biologiczna przyswajalno$¢. Coraz bardziej na
rynku krajowym doceniane sa zatem wyroby regionalne, wyrabiane we-
dtug starych, $cisle okreslonych receptur i dostgpne w ograniczonym za-
kresie.

Polskie spoteczenstwo zaczelo coraz bardziej ceni¢ gospodarstwa
ekologiczne i oferowane przez nie produkty. Ostatnie lata charakteryzuja
si¢ stalg dynamika wzrostu powierzchni uzytkowanej i liczby gospo-
darstw ekologicznych. Rozwdj sektora rolnictwa ekologicznego znajduje
rowniez odzwierciedlenie w liczbie przetwodrni, jak i dostepnym na rynku
asortymencie produktéw ekologicznych. Wedlug najnowszych danych
w Polsce mamy 23 375 producentéw ekologicznych, w tym 22 435 pro-
ducentéw rolnych. Najwiecej jest ich w wojewddztwach warminsko-ma-
zurskim, podlaskim i zachodniopomorskim (www. podkarpackie/rol-
nictwo-ekologiczne-w-polsce-w-raporcie-2017-ilu-mamy  produ-
centow/ar/12546748).
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W gospodarstwach tych obok innych zwierzat hodowane sg row-
niez kroliki. W wigkszoS$ci sa to zwierzeta bezrasowe, jednak coraz cze-
sciej wykorzystuje si¢ jedyng zachowana rodzimg ras¢ krélikéw — popiel-
nianskie biate, ktéra jak wskazuja badania najlepiej sprawdza si¢ w tego
typu gospodarstwach. Kroéliki te zostaly objete oceng wartosci uzytkowej
i hodowlanej w 1989 r., kiedy to 6wczesne Ministerstwo Rolnictwa i Go-
spodarki Zywno$ciowej zatwierdzito wzorzec oceny tej rasy. Z racji matej
liczebnosci, ale rowniez ze wzgledu na fakt, ze wszystkie cechy produk-
cyjne krzyzéwek z uzyciem tych krélikéw charakteryzowaty sie duzo lep-
szymi parametrami niz rasy wyjsciowe, w 2000 r. wigczono je do pro-
gramu ochrony zasobéw genetycznych zwierzat (Gebler, Jezierski; 1997).

Prace nad wytworzeniem tej rasy rozpoczety sie w 1950 r. w Zakta-
dzie Do$wiadczalnym Instytutu Zootechniki w Chorzelowie i prowadzone
byty przez prof. Kaminskiego. Dalsze badania prowadzono w Zaktadzie
Doswiadczalnym Polskiej Akademii Nauk w Popielnie stad tez wywodzi
si¢ nazwa tej rasy. Celem pracy hodowlanej byto utworzenie rasy charak-
teryzujacej si¢ wigksza masg ciala, szybszym tempem wzrostu, wigksza
ptodnoscia i plennoscia.

Material wyj$ciowy, nad ktérym rozpoczeto prace hodowlane sta-
nowity kroliki polskie albinotyczne zakupione na targu w Myslenicach.
Srednia masa ciata tych zwierzat wynosita 2,5 kg, dlatego tez w celu jej
powickszenia przekrzyzowano je jednorazowo krélikami rasy belgijski ol-
brzym szary. Stosowano heterospermi¢, kryjac samice kolejno dwoma
samcami. W wyniku tego uzyskano pokolenie mieszancéw o szarej bar-
wie okrywy wlosowej, ktore kojarzono miedzy soba. W pokoleniu drugim
mieszancow oprécz osobnikéw szaro umaszczonych uzyskano takze kro-
liki o albinotycznej barwie okrywy wtosowej, na ktorych oparto dalsze
prace hodowlane. Rozpoczeto krzyzowanie mieszancéw albinotycznych
miedzy sobg. Mioty ograniczano do 2 sztuk, aby zapewni¢ lepszy wzrost
i rozw6j mtodych. Przez kilka lat stosowano tez tzw. zimny chéw ci¢zar-
nych matek, majacy na celu poprawe okrywy wilosowej u potomstwa.
Zwierzeta utrzymywano w klatkach drewnianych na wolnym powietrzu,
co w okresie zimowym zapewniatlo surowe warunki chowu. W rezultacie
uzyskano zwierzgta o bialej okrywie wlosowej bardzo gestej i sprezystej,
charakteryzujace si¢ liczebnymi miotami 7-8 sztuk i stosunkowo dobrym
odchowem siggajacym 6,5 kréliczecia w miocie. Rasa ta charakteryzo-
wala si¢ bardzo dobrym tempem wzrostu, w wieku 90 dni uzyskujac mase
ciala 2,7 kg przy wysokiej wydajnosci rzeznej si¢gajacej ponad 60%. Rasa
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ta doskonale sprawdza si¢ w warunkach chowu przydomowego, przy zy-
wieniu paszami gospodarskimi.

W ostatnich latach w Instytucie Zootechniki Panstwowym Instytu-
cie Badawczym przeprowadzono badania dotyczace poréwnania wyni-
kéw produkceyjnych krélikéw popielnianskich biatych (PB) z rasa typowo
migsng najczesciej utrzymywang na fermach towarowych - nowoze-
landzkga biatg (NB). Zwierzeta obu ras zywione byly pelnoporcjowa mie-
szankg granulowang i utrzymywane w kojcach na glebokiej $ciétce w po-
mieszczeniach zamknietych nieogrzewanych. W tabeli 1 przedstawiono
uzyskane wyniki produkcyjne.

Tabela 1. Wyniki produkcyjne krélikow rasy NB i PB

Wyszczegdllnienie NB PB
Skutecznos$¢ pokry¢ (%) T9A 98B
Liczebnos¢ w dniu urodzenia (szt.) 5,9A 8,0B
Masa 1 szt. w dniu urodzenia (g) 62,2A 52,4B
Liczebno$¢ w 35 dniu zycia (szt.) 5,4A 7,2B
% upadkow 8,5A 16,3B
Masa 1 szt. w 35 dniu zycia (g) 776,3 745.,4
Masa ciata w 90 dniu zycia (g) 2525.,5 2596,3
Zuzycie paszy na 1 kg przyrostu 3,5 3,6

Liczby w wierszach réznig si¢ istotnie ( A,B przy P<0,01).

Istotne réznice (p<0,01) pomi¢dzy rasami stwierdzono na korzys¢
rasy PB w skuteczno$ci pokry¢, liczebno$ci miotu po urodzeniu i liczeb-
no$ci w 35 dniu zycia.

W 10 dniu laktacji pobrano od 6 sztuk samic z kazdej z analizowa-
nych ras probki mleka celem przeprowadzenia analiz podstawowych —
oznaczenia zawartosci procentowej biatka, laktozy i ttuszczu oraz okre-
slenia sktadu wyzszych kwasow ttuszczowych we frakcji lipidowej mleka
kroliczego. Wyniki przedstawiono w tabeli 2.
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Tabela 2. Procentowa zawartos¢ biatka, laktozy i ttuszczu (%) oraz sktad
kwaséw tluszczowych w lipidach mleka kréliczego (% sumy kwasow)

Wyszczegdblnienie NB PB
Biatko 12,7 12,3
Laktoza 1,8 1,6
Ttuszcz 18,4a 19,1b
Ci82, n6 11,6A 17.9B
Ci8:3,n-3 2,63A 5,70B
C20:4, n-6 0,43a 0,38b
Czo;s, n-3 (EPA) 0,04a 0,06b
C226,n.6 (DHA) 0,04 0,03
SFA 67,37A 55,45B
UFA 32,62A 44,55B
PUFA 14,96A 24.,88B
PUFA,6 12,17A 18,45B
PUFA,; 2,71A 5,79B
PUFA.6/m-3 4,48A 3,18B

Liczby w wierszach r6znia si¢ istotnie (a,b przy P<0,05, A,B przy P<0,01).

We frakcji lipidowej mleka krolic popielnianskich biatych stwier-
dzono wysoko istotnie wyzsza (p<0,01) zawarto$¢ kwasu linolowego i li-
nolenowego, a takze kwasow PUFA, PUFA n-6, PUFA r-3. Mleko to po-
siadato istotnie wyzszg zawarto$¢ ttuszczu.

Migso krdlicze jest bardzo bogate w tatwo przyswajalne biatko,
o wysokich walorach odzywczych. Zawarto$¢ tluszczu srédmigsniowego
w migsie ksztattuje si¢ na poziomie od 1,1 do 6,2% w zaleznosci od wy-
rebu i jest zdecydowanie nizsza niz w migsie wolowym czy wieprzowym.
Jak wiadomo, wzrost zawartosci tluszczu powoduje obnizenie udziatu
tkanki mig¢$niowej, a tym samym zmniejszenie procentowej zawartosci
biatka. Ttuszcz narzadowy odkladany jest u krélikéw gléwnie w okolicy
nerek i zoladka, natomiast podskérny w okolicy topatek i pachwin. Ze
wzgledéw zywieniowych duze znaczenie ma procentowy udzial biatek
tkanki tacznej w ogdlnej puli protein. Im wigkszy jest udziat kolagenu
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w oznaczonym biatku ogdélnym, tym ,,biatka warto$ciowego” z komplek-
sem aminokwaséw egzogennych jest mniej.

Na ryc. 1. przedstawiono procentowy sktad biatek, ttuszczu i kola-
genu u omawianych ras.

Ryc. 1. Procentowa zawarto$¢ biatka, kolagenu i ttuszczu
w migsie krélikéw NB i PB

) biatko — 23’9%’ biatko — 21 ,1 4%,
Egg(oe; Ezésgf/t;’ kolagen — 1,7%, kolagen — 5,590%,
t*uszgcz A (,)1 o o tluszcz - 1,12% tluszcz — 5,91%

-2,01%

biatko — 23,42"/:, biatko — 25,38%,\ / biatko — 22,1%,
kolagen — 3,59 %, )| kolagen—1,9%, )| kolagen—7,75%,
tuszez - 2,11% /£ N\ tluszcz —1,41%/ \ tuszcz — 6,22%

Pomiedzy rasami wystapily duze réznice w zawarto$ci kolagenu
w przedniej czesci tuszki kréliczej. U krélikow popielnianskich biatych
utrzymywanych w kojcach na giebokiej scidtce ilos¢ kolagenu ksztatto-
wala si¢ na poziomie 7,75, co jest zwiazane z duza ruchliwoscig tej rasy,
przegrzebywaniem $ciétki, kopaniem nor. Migso pochodzace z intensyw-
nie pracujacych migsni zawiera wiecej kolagenu.

W tabeli 3 przedstawiono sktad kwaséw tluszczowych i zawarto$¢
cholesterolu w migsie krélikéw obydwu poréwnywanych ras.
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Tabela 3. Sktad wybranych kwaséw tluszczowych (% sumy kwaséw)
oraz zawarto$¢ cholesterolu (mg/100 g) w migsie krdlikow rasy NB i PB

Wyszczegdblnienie NB PB
Cis0 27,64A 32,02B
Cie:1 4,62 4,17
Cis 25,06 25,93
Ci8:2, n-6 28,27A 18,38B
Cig3,n-3 2,42 2,79
C20.4, n-6 1,99A 2,94B
Ca0:5, n-3 (EPA) 0,11a 0,18b
Cos, 13 (DHA) 0,41A 0,28B
SFA 36,75A 42,23B
UFA 63,54A 57,76B
PUFA 33,55A 26,96B
PUFA,. 30,26A 21,32B
PUFA,. 3 2,94a 3,25b
PUFA, 6.3 10,28 A 6,56B
Cholesterol 5422A 43,21B

Liczby w wierszach réznia si¢ istotnie (a,b przy p<0,05, A,B przy p<0,01)

Istotne z punktu widzenia konsumenta mi¢sa kréliczego réznice do-
tycza nizszej w miegsie krolikow rasy PB zawartosci cholesterolu i sto-
sunku kwaséw PUFA.6/n3.

Jak wcze$niej wspomniano kroliki rasy popielnianskiej biatej sa
chetnie utrzymywane w gospodarstwach ekologicznych, jak réwniez
w gospodarstwach agroturystycznych, ktére czgsto oferujg swoim klien-
tom wyzywienie oparte o wyprodukowane na wlasne potrzeby produkty.
W gospodarstwach ekologicznych kréliki sa zywione gtéwnie paszami
gospodarskimi (zielonki, siano, marchew, mieszanki zbozowe, $ruty zbo-
zowe) zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi tego typu go-
spodarstw (podstawowe Rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 z 28
czerwca 2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produk-
téw ekologicznych i uchylajace rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91 1 wy-
konawcze Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008 z5 wrze$nia
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2008 r. ustanawiajace szczegdtowe zasady wdrazania rozporzadzenia
Rady (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania
produktéw ekologicznych w odniesieniu do produkcji ekologicznej, zna-
kowania i kontroli). W gospodarstwach agroturystycznych obok zywienia
paszami gospodarskimi wystepuje jeszcze system wykorzystujacy petno-
porcjowe mieszanki granulowane lub system mieszany-pasze gospodar-
skie, uzupelniane wyzej wspomnianymi mieszankami.

Zwierzeta w obu typach gospodarstw utrzymywane sag w budyn-
kach inwentarskich dogrzewanych i nieogrzewanych, w klatkach lub koj-
cach wolnostojacych na powietrzu (kojce betonowe wkopane do %2 wyso-
kosci w ziemie, klatki z pretéw metalowych rusztowe, zadaszone czy
klatki drewniane $cidtkowe, jedno, dwu i trzykondygnacyjne, zadaszone).

Ciekawe rozwigzanie spotkano w jednym z gospodarstw ekologicz-
nych na terenie wielkopolski gdzie samice stada podstawowego krolikow
rasy PB utrzymywane sa w kojcach betonowych wkopanych do ¥2 wyso-
kosci w ziemig (fot. 1, 2), a odchowana mtodziez od odsadzenia do osia-
gni¢cia masy ubojowej 2,5-2,7 kg na ogrodzonym trawiastym wybiegu,
gdzie znajduje si¢ rowniez betonowy zadaszony domek (fot. 3). Samce
stada podstawowego utrzymywane sg z kolei w tradycyjnych klatkach jed-
nokondygnacyjnych, $cidtkowych, zadaszonych (fot. 4). Hodowca w ze-
sztym roku uzyskat imponujace wyniki rozrodu i odchowu mtodych kré-
liczat. Rozréd prowadzony byl przez caty rok, a wyniki z okresu zimo-
wego nie odbiegaly od wykotéw wiosenno - letnich. Przy obecnie stosun-
kowo tagodnych zimach, $ciétka stomiana w domkach wykotowych, za-
bezpieczata mtode krdliczeta przed zimnem, z kolei w okresie upatéw
w domkach panowatla temperatura znacznie nizsza niz temperatura oto-
czenia. Tego typu kojce w niektérych krajach wykorzystywano do ho-
dowli zajecy, ktére w tych warunkach, zblizonych do naturalnych wyda-
waly potomstwo.
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Fot. 2. Czgé¢ wykotowa kojca
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Fot. 4. Klatki drewniane, $ciotowe, jednokondygnacyjne

Kroéliki w omawianym gospodarstwie zywione sa tylko i wytacznie
paszami gospodarskimi, a dawka pokarmowa bilansowana jest w oparciu
o dostgpne w danym okresie pasze pochodzace z wlasnego gospodarstwa
(fot. 5). Tucz mtodych krélikéw trwa do 110-120 dnia zycia, kiedy uzy-
skujg one pozadana mas¢ ubojowa. W badaniach stwierdzono, ze tuszki
krolikow przy zywieniu paszami gospodarskimi sg bardziej ottuszczone
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(thuszcz narzadowy, topatkowy i pachwinowy) niz przy zywieniu petno-
porcjowa mieszanka granulowang, co wynika z dtuzszego okresu od-
chowu (o okoto 20-30 dni), Zywienia i warunkéw utrzymania. Ttuszcz ten
jest jednak tatwy do usunigcia, cho¢ ze wzgledu na bardzo korzystny sktad
kwaséw ttuszczowych powinien by¢ wykorzystywany jako dodatek do
pasztetéw czy innych wyrobéw miesnych. Migso krélicze pochodzace
z tego gospodarstwa ma wielu statych odbiorcéw, a cena 50 zt za 1 kg
tuszki znacznie przewyzsza cen¢ oferowana na skupie dla zwierzat po-
chodzacych z gospodarstw ekologicznych (ok. 12 zt za 1 kg zywca).

Fot. 5. Zywienie krélikéw paszami gospodarskimi
(parowane ziemniaki ze $rutg zbozowa)

W innych gospodarstwach ekologicznych do hodowli krélikéw wy-
korzystywane s3 male pomieszczenia inwentarskie stanowigce miejsca
schronu dla zwierzat, do ktérych dobudowano ogrodzone wybiegi,
z siatkg wkopang okoto 1 m w glab ziemi, co zapobiega ucieczkom.
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Fot. 6. Pomieszczenie dla krélikow z wybiegiem

Ciekawym rozwigzaniem sg rowniez r6znego rodzaju klatki do wy-
pasu z mozliwo$cig przenoszenia ich z miejsca na miejsce, kiedy zwie-
rzgta wyjedza na danym terenie trawg.

Fot. 7. Klatki dla krélikéw z mozliwoscia wypasu
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Jednym z podstawowych sposobéw realizacji polityki jakosci we
Wspdlnocie (ang. Quality Policy) jest wyrdznianie znakami potwierdza-
Jjacymi wysokg jako$¢ wyrobéw rolno-spozywczych pochodzacych z kon-
kretnych regionéw, jak tez charakteryzujacych si¢ tradycyjng metoda pro-
dukcji.

System ochrony i promocji wyrobéw regionalnych i tradycyjnych
jest jednym z najwazniejszych czynnikéw wptywajacych na zréwnowa-
zony rozwdj obszaréw wiejskich i realizacje zatozen II filaru Wspdlnej
Polityki Rolnej. Przyczynia si¢ on do zréznicowania zatrudnienia na ob-
szarach wiejskich tworzac na wsi pozarolnicze zrédla utrzymania oraz
zwigksza dochody producentéw rolnych. Ma to ogromne znaczenie,
w szczeg6lnosci dla obszaréw odlegtych lub obszaréw o niekorzystnych
warunkach gospodarowania, gdyz zapobiega wyludnianiu si¢ tych tere-
néw. Za sprawg systemu ochrony i promocji produktéw regionalnych
i tradycyjnych chroni si¢ takze dziedzictwo kulturowe wsi, co w duzym
stopniu przyczynia si¢ do zwigkszenia atrakcyjnosci terendw wiejskich
1 rozwoju agroturystyki i turystyki wiejskiej (https://www.gov.pl/rolnictwo
/produkty-regionalne-i-tradycyjnel).

Realizowana w Unii Europejskiej polityka jako$ci daje takze pew-
no$¢ konsumentom, ze kupuja oni zywno$¢ bardzo wysokiej jakosci, ktéra
jednocze$nie charakteryzuje si¢ wyjatkowa, tradycyjna metoda produkcji.
Ze wzgledu na duza réznorodno$¢ produktéw wprowadzanych na rynek
konsumenci oczekuja ponadto jasnych i wyczerpujacych informacji na te-
mat jakosci i pochodzenia produktu rolnego lub artykutu spozywczego.
Identyfikacje i wybodr poszczegdlnych wyrobdéw utatwiaja oznaczenia
geograficzne, nazwy pochodzenia oraz gwarantowane tradycyjne specjal-
nosci.

Polska nie moze jeszcze poszczyci¢ si¢ mnogo$cia produktéw
z udziatlem migsa kréliczego na ministerialnej liscie produktéw tradycyj-
nych, figuruja tam bowiem tylko trzy potrawy (MRiRW
https://www.gov.pl/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnych12). Pierwsza
z nich w kategorii ,,Gotowe dania i potrawy” w woj. dolnoslaskim jest
pasztet z krolika ze szpinakiem. Zostal on wpisany na liste w 2014 r.
Tradycja wypiekania pasztetu z krélika ze szpinakiem w Morzgcinie Ma-
tym siega lat czterdziestych ubiegtego stulecia, kiedy to na Dolny Slask
przesiedlono gérali, ktérym znana byla tradycyjna receptura na te po-
trawe. Rodziny osiedlily sie w okolicach Obornik Slaskich i Trzebnicy —
w miejscowosciach, w ktérych mieszkancy byli plantatorami szpinaku.
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Uprawiany w prawie kazdej zagrodzie szpinak zastgpit lebiode, ktéra
w latach wojennych wzbogacala smak pasztetu. Pasztet wyrabiany jest
wylacznie z naturalnych surowcéw pochodzacych z Morzecina Matego.
Wyjatkowa jako$¢ pasztetu zalezy od starannie dobranych skiadnikéw:
migsa z krélika (comber), surowego boczku lub podgardla, watrébki
z krélika, szpinaku, butki, cebuli, selera, marchwi, jaj wiejskich, natural-
nych przypraw (sél, pieprz, ziota). Wyselekcjonowane, zdrowe, umyte li-
Scie szpinaku gotuje si¢ do odpowiedniej migkkos$ci, nastepnie rozdrabnia.
Do masy dodaje si¢ posiekana cebule, surowe jaja wiejskie, comber z kré-
lika (po uprzednim ugotowaniu i zmieleniu) oraz watrébke i przyprawy
do smaku. ,,Istotng rol¢ dla smaku odgrywa odpowiednia ilo§¢ dodanych
warzyw. Marchew, seler, cebula to konieczne jarzyny, ktére daja wyjat-
kowy smak. Zmielone i przyprawione mig¢so oraz warzywa wktadano do
foremek i zapiekano w piecu chlebowym. Trzeba je nalezycie doprawic,
bo sukces smakowy zalezny jest ewidentnie od odpowiedniej proporcji
przypraw tj. sol, pieprz, gatka muszkatotowa” (Wywiad etnograficzny
przeprowadzony z mieszkancami gminy Oborniki Slaskie). Cato$é za-
pieka si¢ w tradycyjnym piecu opalanym drewnem przez okoto 1,5 godz.

Drugg potrawg jest pasztet domowy z Dworu Zygmunty wpisany
na liste produktéw tradycyjnych w 2018 r. w kategorii ,,Produkty migsne”
w woj. mazowieckim. W zaleznosci od rodzaju pasztetu, réznego rodzaju
migsa (wieprzowe, drobiowe, zajeczakéw — krdlik lub zajac) krojono
w kostke i uktadano w garnku, tzw. gesiarce. Do pokrojonych mig¢s doda-
wano warzywa, suszone grzyby, przyprawy oraz niewielka ilos¢ wody.
Zawarto$¢ gesiarki gotowano do migkkosci przez okoto godzine. Na pa-
telni podsmazano watrébke, do ktérej dodawano ugotowane w gesiarce
mi¢sa. Butke tarta moczono w sosie powstatym po gotowaniu mies. Butke
tarta moczono w sosie powstalym po gotowaniu mi¢s. Kolejnym krokiem
bylo przekrecenie wszystkiego przez maszynke dwu- lub trzykrotnie. Do
przemielonej masy dodawano jaja, s6l kamienng, §wiezo zmielony pieprz
oraz gatke muszkatotowq. Przygotowang mas¢ wkiadano do blaszki wy-
tozonej papierem do pieczenia, wierzch lekko posypywano bulkg tarta,
wstawiano do nagrzanego piekarnika na okoto godzing i pieczono do uzy-
skania ztotego koloru oraz chrupiacej skorki. Pasztet, jako przystawke,
podawano z zurawing, ¢wikla, ogérkiem kiszonym lub marynowanymi
grzybkami. W konkursie pn. ,,Najlepszy produkt tradycyjny wschodniego
Mazowsza” w 2017 roku, pasztet domowy z Dworu Zygmunty zdobyt
I miejsce.
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Trzecia i ostatnig potrawg jest krolik po $lasku wpisany na liste
produktéw tradycyjnych w 2013 r. w kategorii ,,Gotowe dania i potrawy”
w wojewddztwie $laskim. Hodowla krélika na terenie Gérnego Slaska
byta bardzo powszechna jeszcze do lat dziewigédziesigtych XX w. Jej po-
czatki zanotowano w potowie XIX w. wérdd ludno$ci matorolnej, ktéra
oprécz krolikow hodowata kozy i niekiedy $§winie. Wierzchnig warstwe
potrawy stanowig plastry ziemniaka ze skwarkami, a pomigdzy widoczne
migso krélika. Na przekroju widoczne od dotu: plasterki stoniny, nastep-
nie plastry ziemniaka i na nich uduszone piérka cebuli, migso. Taki uktad
warstw powtarza si¢ jeszcze raz. Potrawa zapiekana jest w brytfankach,
rondlach badz w naczyniach zaroodpornych. Mozna ja réwniez sporza-
dza¢ na ognisku w specjalnych zeliwnych kociotkach.

W polskich sklepach nie ma réwniez bogatego asortymentu wyro-
béw z migsa kréliczego, sprzedawane jest ono oprdcz calych tuszek,
w wyrebach - czg$¢ przednia, comber i tylne nogi. Z gotowych wyroboéw
wedliniarskich dostepny jest jedynie pasztet, z kolei w hiszpanskich mar-
ketach Mercado klientom oferuje si¢ szerokg gam¢ wyrobow z tego
migsa: hamburgery, rolady, réznego rodzaju kietbasy, pieczenie i caty
asortyment wyroboéw przeznaczonych do grilowania. Biorac jednak pod
uwage wzrastajace zapotrzebowanie na ten gatunek migsa w Polsce
mozna mie¢ nadziej¢, ze wkrétce pojawia si¢ producenci ré6znego rodzaju
wyrobow z tego tak zdrowego migsa.
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RABBIT MEAT PRODUCTION SYSTEMS AND QUALITY

Summary

Societies in developed countries, including Poland, have recently
paid increasing attention to their diets. Fear of disease and impaired health,
as well as the willingness to change diet have caused many consumers to
look for alternative sources of meat. One of these could be rabbit farming.
In Poland there is no tradition of eating rabbit meat, but in recent years it
has attracted a growing number of customers. In 2009, the average Pole
consumed between 0.4 and 0.5 kg/year of rabbit meat, but in 2017 its con-
sumption increased to 1.2 kg.

More and more Poles appreciate organic farms and the products
they offer. Recent years have shown a steady increase in the number of
organic farms and organic area. The development of the organic farming
sector is also reflected in the number of processing plants and the com-
mercially available range of organic products. These farms raise rabbits in
addition to other livestock. Most of these are scrub rabbits, but increasing
use is made of the only preserved native breed of rabbits, the Popielno
White. Research showed that this breed performs best in this type of farms.
Agritourist farms, which offer leisure and food, often based on their own
products, are becoming increasingly popular.

One of the basic methods of EU Quality Policy implementation is
to award quality marks to agricultural and food products originating from
specific regions or made using traditional methods.

The scheme of geographical indications and traditional specialities
is one of the major factors affecting sustainable development of rural areas
and implementation of the second pillar of Common Agricultural Policy.
The EU Quality Policy also enables consumers to be confident that they
buy high quality foods made using unique, traditional methods. Poland
does not have many rabbit meat products on the ministerial list of tradi-
tional products. Only three dishes are currently listed. The “Prepared
meals and dishes” category includes rabbit paté with spinach in the
Dolnoslaskie province, and Silesian style rabbit in the Slaskie province.
In the “Meat products” category, home paté from Dwor Zygmunty is listed
in the Mazowieckie province. Considering the growing demand for rabbit
meat in Poland, it is to be hoped that the number of producers of various
products from this healthy meat will soon increase.

Key words: rabbit, maintenance systems, race, meat quality
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MONOGRAFIA:
,» Rozwigzania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Efekt sSrodowiskowy produkcji wolowiny
w oparciu o analize cyklu zycia produktu

Robert Kupczyiiski, Kinga Spitalniak-Bajerska

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
Katedra Higieny Srodowiska i Dobrostanu Zwierzgt,
Wydziat Biologii i Hodowli Zwierzqgt

Wsréd wielu narzedzi zarzadzania srodowiskiem, takich jak ISO
14001, EMAS, na uwagg zastuguje technika LCA (ang. Life Cycle Assess-
ment - ocena cyklu zycia). Cykl zycia produktu jest pojgciem z teorii mar-
ketingu. Metoda ta systematycznie ulegata ulepszeniu, a od lat 90. ubie-
glego stulecia i obecnie odgrywa duza role w ocenie ekologicznej techno-
logii, produktéw czy ustug. Zgodnie z definicja zawarta w normie 1SO
14001:2015 - systemy zarzadzania srodowiskowego, cykl zycia produktu
obejmuje kolejne i powigzane etapy systemu wyrobu (lub ustugi), od po-
zyskania lub wytworzenia surowca z zasob6éw naturalnych do koncowego
unieszkodliwiania. Cykl zycia zatem obejmuje pozyskanie surowcow,
projektowanie, wytwarzanie, transport/dostarczanie, stosowanie, kon-
cowe przetwarzanie lub usuwanie. Srodowiskowy cykl zycia wyrobu sta-
nowi technike oceny aspektéw srodowiskowych oraz potencjalnych wpty-
woOw na Srodowisko w calym okresie zycia wyrobu (tzw. ,,od kotyski po
gréb”). Technika LCA charakteryzuje si¢ duza elastyczno$cia, co powo-
duje, ze istnieje cate spektrum mozliwych obszaréw jej zastosowan, od
stosowanych w skali makro analiz sektorowych czy wykorzystania w sfe-
rze publicznej (w polityce ekologicznej), do zastosowan na poziomie po-
jedynczej organizacji.

108



Kazdy produkt ma swéj cykl zycia, ktéry mozna opisa¢ charaktery-
styczna krzywa przebiegajaca w czasie (ryc. 1). Wyr6zni¢ mozna naste-
pujace po sobie fazy:

Faza I — wprowadzenie produktu na rynek. W tej fazie podejmo-
wane s3 dzialania w zakresie informowania klientdw/konsumentéw o po-
jawieniu si¢ produktu na rynku (dziatania marketingowe).

Faza II — wzrostu, w ktérej nast¢puje najszybszy wzrost sprzedazy,
powodujacy obnizenie kosztéw jednostkowych produkcji oraz dalszy
wzrost rynku. W fazie wzrostu istnieje konkurencja rynkowa, nieraz takze
zachodzi modyfikacja produktu.

Faza III — dojrzatosci. Sprzedaz produktu nadal ro$nie jednak jest
on stabszy niz w poprzedniej fazie. Istniejg uzytkownicy/konsumenci jak
réwniez zachodzi konieczno$¢ zdobywania nowych rynkéw. W fazie tej
wyrodznia si¢ trzy okresy: dojrzalos¢ wzrostowa (tempo wzrostu zaczyna
spadac), dojrzato$¢ stabilng (nasycenie), dojrzato$¢ wygasajaca (spadek
sprzedazy).

Faza IV — spadku. Faza ta charakteryzuje si¢ silnym spadkiem
sprzedazy i spadkiem zyskow. Konieczna jest analiza udzialu w rynku,
kosztéw oraz ceny. Na tej podstawie mozna podja¢ decyzje o pozostawie-
niu, modyfikacji (innowacji) lub wycofaniu produktu.

Sprzedaz I Wprowadzenie na ryvnek
I Wazrest

I Dojrzalosé
IV Spadek

| ] i 1] v Czas
Ryc. 1. Hipotetyczny cykl zycia produktu

LCA jest metoda, ktéra wskazuje na interakcje jakie wystepuja po-
miedzy wyrobem a Srodowiskiem, przy czym gléwne oddzialywania na
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srodowisko wymagaja rowniez uwzglednienia skutkéw dla zdrowia ludz-
kiego, wykorzystania zasobéw naturalnych oraz wptywu na jako$¢ eko-
systemu. Do podstawowych zadan LCA nalezy:

- dokumentowanie potencjalnych wptywéw wyrobu/produktu na
srodowisko podczas wszystkich etapéw jego zycia,

- analiza mozliwoséci wystapienia wzajemnie powigzanych wpty-
wow srodowiskowych, tak aby zastosowane srodki zaradcze/zapobiegaw-
cze nie powodowaty powstawania nowych probleméw srodowiskowych,

- ustalenie priorytetéw w doskonaleniu produkcji wyrobdw,

- poréwnywanie réznych rozwiazan takiego samego problemu lub
réznych sposobdw realizowania takiego samego procesu lub technologii
(Lewandowska 2006).

Istnieje szereg zalecen uwzgledniajacych metodyczne podejscie do
LCA. Ryc. 2 przedstawia najwazniejsze etapy oceny cyklu zycia. Zawsze
pierwszym etapem jest okre$lenie celu i zakresu analizy. Wedlug normy
ISO 14040 cel powinien jednoznacznie ustala¢ zamierzone zastosowanie,
powody prowadzenia badan i zamierzonego odbiorcg, tj. komu zamierza
si¢ komunikowa¢ wyniki badan. Poza okresleniem przyczyn podjecia ana-
lizy metoda LCA, nalezy okreéli¢ typ tej analizy, poniewaz mozna wyko-
nywac¢ analize pordéwnawcza oraz nieporéwnawczga. Obecnie cel i zasto-
sowanie wynikow stanowia gtéwne determinanty struktury oceny cyklu
zycia.

Zakres badan okresla ich rodzaj i typ gromadzonych danych oraz
granic¢ systemu. Doprecyzowaniu ulegaja tutaj etapy cyklu zycia objete
badaniem (szeroko$¢ systemu) oraz poziom zaawansowania (gtgbokosci)
systemu. Dokonywana w tym etapie charakterystyka dotyczy zakresu geo-
graficznego, czasowego i technologicznego badania LCA. Muszg zosta¢
jednocze$nie wskazane wptywy srodowiskowe, jak rowniez metodyka ich
oszacowania. Dzieki takiemu podej$ciu metodycznemu uzyskuje sie pod-
stawy do klasyfikowania i charakteryzowania (Strykowski 1 in., 2006).
Zakres badan przewaznie obejmuje:

- system wyboru, ktéry stanowi zbidr (strumieniowe wejscie i wyj-
$cie czyli np. surowce i emisje, strumienie wyrobéw posrednich, rodzaj
przemian oraz operacji zachodzacych w ramach rozpatrywanego procesu
jednostkowego),

- wyznaczenie granic systemu. Okreslenie obszaru systemu i jego
granic ma na celu ustalenie zrédla surowcéw 1 energii stosowanej w po-
szczegOlnych fazach procesu. W tym celu nalezy bra¢ pod uwage: wejscia
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i wyj$cia w procesie wytwarzania lub przetwarzania, dystrybucje i trans-
port, produkcje i wykorzystanie wszelkiego rodzaju paliw i energii, wy-
korzystanie i konserwacje wyrobéw/produktéw, wykorzystanie odpadéw
technologicznych i surowcéw wtérnych,

- wytwarzanie, prawidlowe uzytkowanie wyposazenia podstawo-
wego i urzadzen wykorzystywanych w procesie wytworstwa, aspekty
zwigzane z dodatkowymi urzadzeniami czy instalacjami tj. o$wietlenie
czy ogrzewanie,

- zdefiniowanie jednostki funkcjonalnej. Taka jednostka moze by¢
np. | MW uzyskanej czy zuzytej energii, 1 m* zuzytej wody, etc.

Struktura oceny cyklu zvcia

Okreslenie - Analiza zbiomu Ocena

celuizakresu [S | wejséiwyjsé [& wplywu

W

INTERPRETACIA

Bezposrednie zastosowania:

- rozwd] 1 doskonalenie wyrobu
-planowanie strategiczne

- tworzenie politvkd spoteczng
- marketing

- inne

Ryc. 2. Fazy oceny LCA wraz z wybranymi obszarami zastosowan
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Cykl zycia produktu zalozenia metodologiczne — produkcja wolowiny

Ocena cyklu zycia (LCA) jest ogélnie przyjeta metoda oceny
wplywu na $rodowisko produktu (Guinée i in. 2002). Rozpatrujagc LCA
dla produkcji wolowiny nalezy uwzgledni¢ ilo§¢ wykorzystanych zaso-
béw potrzebnych do jej wyprodukowania oraz wynikajacy z tego wptyw
na Srodowisko. W ocenie nalezy wzia¢ pod uwage ilo$¢ energii (pocho-
dzacej z paliw), wykorzystanie gruntéw, wody, a przede wszystkim
wplyw na zakwaszenie oraz eutrofizacje, emisje gazéw do powietrza i po-
tencjalny wptyw na globalne ocieplenie (De Vries 1 De Boer, 2010). Ce-
lem oceny LCA jest okreslenie ilosciowego wptywu na srodowisko gtow-
nego produktu, w tym przypadku wolowiny. Ocena LCA dla wotowiny
powinna by¢ rozpatrywana na wielu plaszczyznach. Nalezy wzia¢ pod
uwage produkcje pasz (jak np. $ruta sojowa, oleje ros$linne, dodatki mine-
ralne), produkcje mleka, migsa, zagospodarowanie obornika, ubdj. Rézne
systemy produkcji wotowiny utrudniaja poréwnywanie LCA dla poszcze-
g6lnych systeméw. Istnieje szereg mozliwosci okreslenia jednostki funk-
cjonalnej przy analizie cyklu zycia produktu. Dla produkcji wotowiny taka
jednostka moze by¢ 1 kg zimnej masy tuszy.

System produkcyjny lub proces w tym systemie moze jednak do-
starczy¢ wiecej niz jedno wyjscie. W tych sytuacjach o wielu wyjsciach
wplywu systemu produkcyjnego lub procesu produkcyjnego na $rodowi-
sko musi by¢ podzielony miedzy rézne produkty za pomoca alokacji lub
rozbudowy systemu. Waznymi procesami o wielu wynikach zwigzanych
z produkcjg wolowiny sg produkcja pasz, a w systemach produkcji mleka,
nie tylko produkcja mleka, ale takze migsa. Istnieja cztery gtéwne metody
obstugi procesu wielu wyjs¢ (ISO, 2006): podziatl, rozszerzenie systemu,
alokacja fizyczna i1 alokacja ekonomiczna. Najczesciej stosowang metoda
w badaniach LCA produktéw zwierzecych jest alokacja ekonomiczna (De
Vries i De Boer, 2010). W przypadku alokacji ekonomicznej wptyw na
srodowisko systemu lub procesu produkcyjnego jest alokowany do wielu
produktéw w oparciu o ich wzgledng wartos¢ ekonomiczng. Istniejg inne
wazne wybory metodologiczne i zatozenia, ktére moga wptywaé na wy-
niki badan LCA na temat produkcji wolowiny, dotyczace np. zagospoda-
rowania obornika, zywienia, wieku i wagi uboju, etc.

Przykladowe procesy produkcji rolnej dla uzyskania produktu kon-
cowego czyli wotowiny przedstawia ryc. 3. Pod uwage brano bezposred-
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nie oddzialywania wynikajace z proceséw produkcji w gospodarstwie rol-
nym, jak i posrednie skutki zwigzane z produkcja i transportem nawozow,
paliw, nasiona, produkcj¢ pasz poza gospodarstwem (Buratti i in., 2017).
Granice systemu obejmuja zakres zgodnie z zasadg LCA ,,0od kotyski po
gréb”, a w tym przypadku ,,0d kotyski do bramy” (cradle-to-farm-gate).

Energia
Chemikalia (nawozy, pestvevdy) Jelitowy CHa
Materialy Inne emisje
Nasiona
Paliwo l
Transport .
FU.=1 kg zywea
'l' Etap — CH
Produkcja pasz Krowa - ciele NHO
Wytworzenie Elap:opasy mmp Obornik
CH.:
T
](;é)o System produkcji l
2 wolowiny Nawozenie pol

Ryc. 3. Zakres sktadowych w ocenie LCA przy produkcji wotowiny
(Buratti i in. 2017).
FU - jednostka funkcjonalna

Produkcja wolowiny — efekt srodowiskowy

W diecie cztowieka gtéwnym zrédtem biatka zawsze byto migso.
W ostatnich latach uwage zwraca wysokie spozycie wotowiny szczeg6l-
nie przez mieszkancéw krajéw rozwinietych. Wedtug danych przedsta-
wionych przez OECD (Organizacja Wspétpracy Gospodarczej i Rozwoju)
okoto 58% biatka pochodzi z migsa zwierzat hodowlanych, z czego 12%
stanowi wotowina. Spozyciu wolowiny sprzyja rosngca urbanizacja miast
oraz wzrost dochodow mieszkancéw (Alexandratos 1 Bruinsma, 2012).
Produkcja wotowiny wigze si¢ z wysoka emisjg gazéw cieplarnianych
(nawet do 17-41% globalnej emisji pochodzi od zwierzat gospodarskich)
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(Opio i in., 2013). Wzrost produkcji wotowiny moze réwniez negatywnie
oddziatywa¢ na stan gleb oraz zmniejszenie powierzchni laséw na rzecz
pastwisk lub p6l uprawnych (Cederberg i in., 2011). Wedlug De Vries
i De Boer (2010) wykorzystanie gruntéw wahato si¢ od 27 do 49 m?, na-
tomiast emisja gazow cieplarnianych od 14 do 32 eq CO-/kg produkowa-
nej wotowiny. Duza zmienno$¢ prawdopodobnie byta zwigzana z syste-
mem produkcji wolowiny (ekstensywny/intensywny) rodzajem stosowa-
nych pasz, czy nawet pochodzeniem zwierzat (typ migsny/mleczny/mie-
szany).

Rozpatrywanie tych réznic w iloSciowym ujeciu analizy wptywu
systemOw produkcji wotowiny moze mie¢ kluczowe znaczenie dla ztago-
dzenia negatywnych skutkéw $rodowiskowych w przysztosci. Istotna wy-
daje si¢ wiec systematyczna kontrola i ocena r6znych systeméw produkcji
z uwzglednieniem zuzycia zasobéw (woda i gleba) i emisji gazéw do po-
wietrza, podczas catego cyklu zycia produktu jakim jest wolowina.

140 4

120 |

100 |
3
X
> B0 |
T
p
a
2 60 |
—
o
a
1
g 40
o
2

20

l

. Wolowina, Wolowina, Wolowina, Wieprzowina Drab Rosliny Roslinne
RF:d!aj system system system straczkowe  substytuty
biatka ekstesywny  posredni  intensywny miesa
Min 12 23 9 4 2 1 1
Max 129 52 42 11 6 2 2

Ryc. 4. Emisja gazéw cieplarnianych (kg CO2 eq/kg produktu)
dla ré6znych zrédet biatka zwierzgcego i roslinnego.
Minimalny i maksymalny zakres (Nijdam i in., 2012)
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Ryc. 5. Intensywno$¢ uzytkowania gruntéw (m*/produktu) dla réznych
zrddet biatka pochodzenia zwierzg¢cego i roslinnego
(Nijdam i in., 2012)

Systemy ekologiczne i konwencjonalne

Ekologiczna produkcja zwierzeca wiaze si¢ z wyzszymi kosztami
w poréwnaniu do systeméw konwencjonalnych (van Wagenberg i in.,
2017). W przypadku bydta migsnego, brojleréw kurzych oraz kur niosek
koszty moga by¢ wyzsze nawet o 25%, 107% i1 139%, co ma istotny
wplyw na wzrost cen produktéw oraz dochodéw z produkcji ekologiczne;j.
Wysoki koszt produkcji ekologicznej jest rOwniez zwigzany z przewaznie
nizszg wydajnoscig zwierzat, przy jednocze$nie wyzszym zuzyciu paszy,
szczegllnie w przypadku ekologicznego chowu bydla mlecznego oraz
swin. Pierwotng przyczyna nizszej produkcyjnosci zwierzat w systemie
ekologicznym jest najczesciej wybor ras charakteryzujacych sie nizsza
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wydajnos$cia (Bennedsgaard i in., 2010) oraz r6znica w poziomie zywie-
nia. W ekologicznych gospodarstwach nie stosuje si¢ przewaznie goto-
wych pasz i koncentratéw w zZywieniu zwierzat, a okres pastwiskowy jest
dtuzszy i bardziej uregulowany (Butler i in., 2009).

Wplyw produkcji zwierzgcej (konwencjonalnej czy ekologicznej)
na zmiany klimatyczne r6zni si¢ w zaleznos$ci od gatunku zwierzecia (van
Wagenberg i in., 2017). W wigkszoS$ci badan stwierdzono nizszy ogdlny
wplyw systemoéw ekologicznych bydta migsnego, drobiu oraz §win na
tworzenie efektu cieplarnianego (szacujac ten wptyw na jednostke pro-
duktu). Jednak produkcja 1 kg wotowiny wiaze si¢ z najwigkszym wyko-
rzystaniem gruntow i energii, oraz najwyzszym wspoétczynnikiem GWP
(potencjat globalnego ocieplenia), a nastepnie klasyfikowana jest produk-
cja 1 kg wieprzowiny, drobiu, jaj i mleka (de Vries i in., 2010). W przy-
padku analiz hodowli jedynie bydta mlecznego wptyw na efekt cieplar-
niany w przeliczeniu na jednostke mleka byt zblizony dla systemu ekolo-
gicznego i konwencjonalnego (van Wagenberg i in., 2017). W systemie
ekologicznym emisja metanu od jednej krowy w przeliczeniu na jednostke
mleka byta wyzsza ze wzgledu na nizsza wydajno$¢ mleka oraz wigksze
pobranie pasz objetosciowych. Emisja CO i NoO w systemie ekologicz-
nym byta natomiast nizsza ze wzgledu na sposoéb nawozenia pdl (zakaz
uzywania syntetycznych nawozow) oraz nizszy poziom stosowanego
azotu w poréwnaniu do systemOw konwencjonalnych (van Wagenberg
iin., 2017). W badaniach Del Prado i in. (2011) przy zatozeniu, ze wydaj-
no$¢ mleka na krowe byla taka sama dla obu systeméw, stwierdzono
0 17% nizszy potencjal tworzenia efektu cieplarnianego na jednostke
mleka na rok w systemie ekologicznym. W innych badaniach (Capper
iin., 2008) stwierdzono, ze mniejsza o 25% wydajno$¢ mleczna na krowe
w systemie ekologicznym powoduje wyzszy o 13% wptyw na efekt cie-
plarniany.

LCA - wplyw systeméw produkcji wotowiny na srodowisko

Globalna produkcja zwierzgca odpowiada za ok. 14,5% catosci an-
tropogenicznej emisji gazoéw cieplarnianych (GHG), przy czym produkcja
wotowiny i mleka stanowi okoto 65% tych emisji (Opio i in., 2013). Emi-
sja gazdw cieplarniany z produkcji kanadyjskiego bydta miesnego byta
0 14% nizsza w 2011 r. (12.0 kg COze/kg wagi zywej) niz w 1981 r. (14
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COse/kg). Ten spadek nastgpil w wyniku redukcji o 18% w emisji CHa,
0 19% w N>,O i 016% w emisji CO; (Legesse i in., 2016).

Zréwnowazony rozwdj skupia wiele uwagi ekologéw i opinii pu-
blicznej w ostatnich latach. Produkty pochodzenia zwierzgcego charakte-
ryzuja si¢ wigkszym obcigzeniem dla srodowiska naturalnego niz produk-
cja ro§linna. De Vries i de Boer (2010) poréwnat wptyw na srodowisko
kilku produktéw pochodzenia zwierzecego i stwierdzili, ze produkcja wo-
towiny zuzywa najwigcej ziemi i energii oraz ma najwigkszy potencjat
globalnego ocieplenia (z ang. global warming potential - GWP).

Wiele systemOw produkcji mleka i mi¢sa jest ze sobg powiazanych.
W hodowlach kré6w mlecznych tzw. nadwyzki cielat, sa opasane stano-
wigc zwierzeta rzezne. W takich gospodarstwach krowy sg sprzedawane
do ubojni gtéwnie z powodu wybrakowania ze stada. Z kolei specjali-
styczne gospodarstwa utrzymujace rasy migsne produkuja tylko wotowing
z krow 1 cielat. W zaleznosci od regionu $wiata wystepuja duze réznice
w zywieniu bydta, np. w Brazylii wigkszo$¢ krow jest wypasana na pa-
stwiskach, natomiast w USA duza czg$¢ zwierzat jest zywiona w oparciu
o koncentraty. Podobnie jest w niektérych krajach Europy Zachodnie;.

W opracowaniach poréwnawczych wykazano, ze system produkcji
wolowiny oparty na cielgtach od kréw mamek wywiera wigkszy wptyw
na §rodowisko niz ten oparty na cieletach uzyskanych od kréw mlecznych
(de Vries i in., 2015). W analizie tej poréwnano efekt sSrodowiskowy pro-
dukcji wolowiny: pochodzacej z dwéch wyzej wymienionych systemow
produkcji (rasy mlecznej lub krowy mamki), rodzaj produkcji (ekolo-
giczny lub konwencjonalny) i rodzaj diety opasanych cielat (<50% pasz
objetosciowych lub >50% udziat koncentratéw). Analiza wykazata nizszy
wskaznik GWP ($rednio o 41% nizszy), potencjat zakwaszenia (o0 41%),
eutrofizacji (o 49%), zuzycie energii (0 23%) i wykorzystanie gruntéw
(0 49%) na jednostke produkcji wotowiny w przypadku wykorzystania ras
mlecznych w poréwnaniu z systemami opartymi na krowach mamkach.
Mozna to wytlumaczy¢ niewielkiemu wspdtczynnikowi reprodukcji
i tym, ze wszystkie emisje byty przeznaczone na produkcj¢ wotowiny. Po-
rownujac systemy ekologiczne z systemami konwencjonalnymi wyka-
zano, ze systemy ekologiczne powodowaty wigksza eutrofizacje, zakwa-
szenie i wykorzystanie gruntéw (36%, 56% i 22% wyzsze) przy nizszym
zuzyciu energii (30% nizszy) i wskazniku GWP na jednostke wyproduko-
wanej wotowiny. De Vries 1 in. (2015) wskazuja, ze produkcja wotowiny
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od kréw o podwdéjnym kierunku uzytkowania lub kréw ras mlecznych kry-
tych rasami migsnymi ma najwigkszy potencjat w zakresie tagodzenia
wptywu produkcji wotowiny na Srodowisko.

W badaniach japonskich stwierdzono, ze gospodarstwa ekolo-
giczne utrzymujace bydto, majg znacznie mniejszy wpltyw na zakwaszenie
gleb, eutrofizacje¢ i zuzycie energii w poréwnaniu z gospodarstwami kon-
wencjonalnymi (Tsutsumi i in., 2017). Zastosowanie nawozéw chemicz-
nych zwigksza wptyw zwigzany z globalnym ociepleniem w systemach
nieekologicznych hodowli zwierzat (Tsutsumi i in., 2017). Dodatkowo
eliminacja procesu transportu moze zmniejszy¢ negatywny wplyw na $ro-
dowisko. Peters i in. (2010) poréwnywali potencjat globalnego ocieplenia
(GWP) i zuzycie energii w systemach produkcji wotowiny w Australii
i innych krajach, w tym Japonii. W analizach tych wykazano, ze produk-
cja japonskiej wotowiny miata najwyzszy wskaznik GWP i na jednostke
jej wyprodukowania przeznaczano najwiecej energii. W tym kraju do
opasu wykorzystuje si¢ gléwnie koncentraty pochodzace z importu. Inne
badania to potwierdzaja (Stackhouse-Lawson i in., 2012). Dane te dowo-
dza, ze wysoka jako$¢ wotowiny moze by¢ zwigzana z wysokim obcigze-
niem dla srodowiska naturalnego.

Europejskie badania wskazuja, ze w systemach ekologicznych pro-
dukcji wolowiny wytwarza si¢ wigcej gazéw cieplarnianych (24,62 kg
COseq/kg zywej wagi) niz w konwencjonalnych (18,21 kg CO.eq/kg zy-
wej wagi) oraz fermentacja jelitowa jest wyzsza (Burratii i in., 2017). Bez
wzgledu na charakter gospodarstw réwniez gospodarka nawozami natu-
ralnymi ma znaczacy wktad w emisje gazéw cieplarnianych podczas pro-
dukcji wotowiny. Wynika to z aktywno$ci mikroorganizméw przy po-
wstawaniu N>O oraz metanogenezy (Cerri i in., 2016).

Wptyw chowu ekologicznego na poziom zakwaszenia i eutrofizacji
w przeliczeniu na kg produktu byt wyzszy prawie dla wszystkich gatun-
kéw zwierzat z wytaczeniem bydta migsnego (van Wagenberg i in., 2017).
Wedtug Williams i in. (2006) wplyw na poziom zakwaszenia w przy-
padku systemu ekologicznego moze by¢ znacznie wyzszy (nawet o 60%).
Wedtug analiz wykonanych przez van Wagenberg i in. (2017) $rednio wy-
nosit on 9% dla systemu ekologicznego. Thomassen i in. (2008) oraz
Capper i in. (2008) w przypadku bydta mlecznego ttumacza takie zjawisko
jako wynik nizszej wydajno$ci mlecznej w systemach ekologicznych.

Zjawiska eutrofizacji, gtdwnie zwigzane jest z wymywaniem azo-
tanéw 1 fosforanéw oraz emisjag amoniaku pochodzacego z nawozéw
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sztucznych i syntetycznych. Wptyw na eutrofizacje w przeliczeniu na jed-
nostke produkcji mleka byt $rednio o 3% (zakres 36-60%) wyzszy w sys-
temach ekologicznych. Jednak wyniki badan nie sa jednoznaczne. Duzy
wplyw ma sam potencjat eutrofizacyjny danego typu gleby. Thomassen
i in. (2008) stwierdzili nizszy o 36% na jednostke produkcji potencjatl eu-
trofizacji w systemach ekologicznych, co ttumaczono lokalizacja gospo-
darstw konwencjonalnych na glebach piaszczystych o wyzszym wspét-
czynniku tugowania azotu oraz gospodarstw ekologicznych na glebach
gliniastych i torfowych o nizszym wspoétczynniku. Z kolei wyzszy poten-
cjal eutrofizacji na jednostke produkcji mleka w systemach ekologicz-
nych, w innych badaniach, ttumaczono jako wynik nagromadzenia fosfo-
randéw w glebie, co ograniczatlo mozliwo$¢ zmniejszenia wymywania fos-
foranéw z gleby (van Wagenberg i in., 2017).

Wykorzystanie gruntéw w przeliczeniu na jednostke mleka byto
wyzsze o $rednio 49% w przypadku produktéw ekologicznych w poréw-
naniu z systemami konwencjonalnymi. Wynikato to z nizszych plonéw
(trawy) na hektar oraz nizszej wydajnosci mlecznej. Jednak i w tym przy-
padku wyniki réznych badan sg rozbiezne (van Wagenberg i in., 2017),
géwnie ze wzgledu na zréznicowanie dawek pokarmowych, wydajnosci
pastwisk 1 wydajnosci mleka. Podobne wyniki uzyskano dla innych ga-
tunkow zwierzat.

Zuzycie energii w postaci paliw bylo nizsze w systemach ekolo-
gicznych §rednio o 29% w przypadku bydta. Wyzsze natomiast w przy-
padku kur niosek, brojleréw i $wifi co mozna thumaczy¢ réznicami w die-
cie zwierzat i zdolno$cia przezuwaczy do wigkszego wykorzystywania
trawy i innych pasz objeto$ciowych, ktére mozna pozyska¢ przy zuzyciu
niewielkiej ilosci energii (van Wagenberg i in., 2017).
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Tabela 1. Poréwnanie wptywu na srodowisko réznych systeméw
produkcji wotowiny (na kilogram masy zimnej tuszy)

1
GWP
AP (g | EP (g | Energy
System (kg Autor
COme) SOz¢e) | POse) | (MJ)

] Ekologiczne 29,3 115,9 20,3 29,1 T )
apo- sutsumi
nia Konwencjo- 35.1 103.5 17.8 1179 | 1in- 2017

nalne
Romwencjo- 1 578 | 1690 | 980 | 648
Fran- Nguyen
cja Udziat kwasow 277 173.0 93.0 63.4 iin. 2012
n_j) 9 9 9 9
USA |  Pastwisko 26,8 - - 123 | Capper
’ ’ 2012
Pastwisko 34,3 - 253,6 86,4 Pelleti
elletier
USA .
_ Opas 289 | - | 2125 | 804 |1in2010
Intensywny
Konwencjo-
\g’ielka nalne ! 27,7 - - - E(}wards-
ryta- ones
nia | Ekstensywny 85,0 - - - 1in. 2009

1GWP: potencjale globalnego ocieplenia; AP: potencjat zakwaszenia; EP: potencjat eutro-
fizacji; COze: ilo§¢ dwutlenku wegla wyrazona w réwnowaznikach
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Fot. 1. Intensywny opas bydta ré6znych ras — gospodarstwo
wielkotowarowe (fot. R. Kupczynski)

Fot. 2. Krowy w typie mlecznym rasy simentalskiej (fot. R. Kupczynski)
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Konsument, certyfikowanie a cykl zycia produktu

Certifikowanie produktéw w ujeciu Srodowiskowym z uwzglednie-
niem LCA, nie jest jeszcze rozpowszechnione. W Polsce zgodnie z art. 4
Ustawy o og6lnym bezpieczenstwie produktéw (Dz. U. z 2015 r. poz. 322
z pézn. zm.) konsument ma prawo oczekiwa¢ i powinien by¢ informo-
wany, ze zakupiony produkt jest bezpieczny w uzytkowaniu i nie zagraza
jego zyciu lub zdrowiu. W zwigzku z tym konsumenci musza mie¢ moz-
liwo$¢ identyfikacji i rozréznienia produktéw pod wzgledem ich szkodli-
wosci takze na srodowisko. Wytworzenie produktéw, zwlaszcza regional-
nych, wedlug norm ekologicznej produkcji nie jest jeszcze gwarancja dla
kupujacego. Potwierdzeniem jakoS$ci i bezpieczenstwa produktéw sa cer-
tyfikaty. Produkty regionalne sg coraz bardziej popularne i coraz bardziej
poszukiwane przez konsumentéw. Réwniez certyfikacja produktéw regio-
nalnych jest coraz bardziej popularna. Certyfikacja produktéw tradycyj-
nych zwigksza ich konkurencyjno$¢ na rynku i pozwala na ich wyréznie-
nie. Produkty posiadajace certyfikaty sg deklaracja, ze producent w spo-
sob ciagly dazy do doskonalenia produktu, zwtaszcza w kontek$cie eko-
logicznym. Uzyskanie certyfikatu dla produktu lokalnego powinno wia-
zac si¢ takze z jego ocena w aspekcie zdrowia cztowieka i bezpieczenstwa
dla srodowiska (Llorach-Massana i in., 2015).

Firmy produkujace i przetwarzajace zywno$¢ pochodzenia zwierze-
cego, ktdre posiadaja wdrozone systemy ekozarzadzania i audytu (EMAS)
lub ISO 14001 prowadza dzialania majace na celu stale poprawianie
aspektow srodowiskowych. Z r6zng skuteczno$cia staraja si¢ aby kryteria
i cele zarzadzania $rodowiskowego dotyczyly takze dostawcow surowca
(hodowcéw). Przyktadem sg firmy dokonujace uboju i przetwarzania wo-
towiny. Dostawcéw wolowiny obowigzuja wymagania Systemu Zarza-
dzania Srodowiskowego, a docelowym etapem jest ich certyfikacja
w standardzie ISO 14001. W oczach konsumenta i1 opinii publicznej takie
dziatania stanowig niewatpliwie wartos¢ dodang. W kontekscie cyklu zy-
cia produktu prowadzone sa jedynie dziatania ukierunkowane na dobro-
stan bydta, monitorowanie zuzycia antybiotykéw u zwierzat jako posred-
nie aspekty srodowiskowe. By¢ moze takie dziatania w przysziosci beda
uwzglednia¢ petng analize LCA.
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Podsumowanie

Ze wzgledu na kompleksowos$¢ metody LCA mozliwe jest zdefi-
niowanie najbardziej efektywnego gospodarowania zasobami natural-
nymi, zaréwno pod wzglgedem ekologicznym, jak i ekonomicznym. Prze-
prowadzona analiza wskazuje, ze nie wystepuja duze réznice w potencjale
globalnego ocieplenia (GWP) migdzy ekologicznymi i konwencjonal-
nymi systemami produkcji wotowiny. Potencjat eutrofizacji, zakwaszenia
i wykorzystania gruntéw jest wyzszy przy produkcji wotowiny metodami
ekologicznymi, przy jednocze$nie nizszym zuzyciu energii. W niektérych
badaniach wskaznik GWP, wykorzystanie terenu i zuzycie energii byto
nizsze w oparciu o stosowanie w zZywieniu bydla koncentratéw w poréw-
naniu z systemami wykorzystujacymi pastwiska. W przypadku kréw
mlecznych mniejsze oddzialywanie Srodowiskowe mozna uzyska¢ przy
wyzszej wydajnosci mleka, dtuzszym uzytkowaniu kréw i niskiej wadze
przy uboju. Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze LCA stanowi bardzo dobre
narzgdzie w opracowywaniu sposobow zmniejszenia konsumpcji surow-
cOw naturalnych i energii przy zachowaniu wystarczajacej podazy débr,
ustug i produktéw pochodzenia zwierzgcego.

123



Literatura

Alexandratos, N., Bruinsma, J., Bodeker, G., Schmidhuber, J., Broca, S.,
Shetty, P., & Ottaviani, M.G. (2012). World agriculture towards
2030/2050: ESA working paper no. 12-03. UN Food and Agriculture Or-
ganization: Rome.

Bennedsgaard, T. W., Klaas, I.C., & Vaarst, M. (2010). Reducing use of
antimicrobials—experiences from an intervention study in organic dairy
herds in Denmark. Livestock Science, 131(2-3), 183-192.

Buratti, C., Fantozzi, F., Barbanera, M., Lascaro, E., Chiorri, M., & Cec-
chini, L. (2017). Carbon footprint of conventional and organic beef pro-
duction systems: An Italian case study. Science of the Total Environ-
ment, 576, 129-137.

Butler, G., Collomb, M., Rehberger, B., Sanderson, R., Eyre, M., & Lei-
fert, C. (2009). Conjugated linoleic acid isomer concentrations in milk
from high-and low-input management dairy systems. Journal of the Sci-
ence of Food and Agriculture, §9(4), 697-705.

Capper, J.L., Castafieda-Gutiérrez, E., Cady, R.A., & Bauman, D.E.
(2008). The Environmental impact of recombinant bovine somatotropin
(rbST) use in dairy production. Proceedings of the National Academy of
Sciences.

Capper, J.L., 2012. Is the grass always greener?: comparing the environ-
ment al impact of conventional, natural and grass-fed beef production sys-
tems. Animals 2, 127-143.

Cederberg, C., Persson, U.M., Neovius, K., Molander, S., & Clift, R.
(2011). Including carbon emissions from deforestation in the carbon foot-
print of Brazilian beef.

Cerri, C.C., Silva Moreira, C., Alves, P.A., Raucci, G.S., Castigioni,
B.d.A., Mello, F.F.C., Cerri, D.G.P., Cerri, C.E.P. (2016). Assessing the
carbon footprint of beef cattle in Brazil: a case study with 22 farms in the
State of Mato Grosso. Journal of cleaner production, 112, 2593-2600.

De Vries, M., de Boer, LJ. (2010). Comparing environmental impacts for
livestock products: A review of life cycle assessments. Livestock sci-
ence, 128(1-3), 1-11.

124



De Vries, M.D., Van Middelaar, C.E., De Boer, .J.M. (2015). Comparing
environmental impacts of beef production systems: A review of life cycle
assessments. Livestock Science, 178, 279-288.

Dz.U.2016.0.2047 - Ustawa z dnia 12 grudnia 2003 r. o og6lnym bezpie-
czenstwie produktéw (Dz. U. z 2015 r. poz. 322 z pézn. zm.).

Edwards-Jones, G., Plassmann, K., Harris, .M., 2009. Carbon footprint-
ing of lamb and beef production systems: insights from an empirical anal-
ysis of farms in Wales, UK. The Journal of Agricultural Science. 147, 707-
719.

Guinée, J.B., Gorrée, M., Heijungs, R., Huppes, G., Kleijn, R., de Koning,
A., van Oers, L., Wegener Sleeswijk, A., Suh, S., Udo de Haes, H.A., de
Bruijn, H., van Duin, R., Huijbregts, M.A.J., Lindeijer, E., Roorda,
A.A.H., van der Ven, B.L., Weidema B.P. (Eds.). (2002). Handbook on
Life Cycle Assessment; Operational Guide to the ISO Standards. Institute
for Environmental Sciences, Leiden, The Netherlands.

Legesse, G., Beauchemin, K.A., Ominski, K.H., McGeough, E.J., Kroe-
bel, R., MacDonald, D., McAllister, T.A. (2016). Greenhouse gas emis-
sions of Canadian beef production in 1981 as compared with 2011. Ani-
mal Production Science, 56(3), 153-168.

Lewandowska A. ,.Srodowiskowa Ocena Cyklu Zycia Produktu na przy-
ktadzie wybranych typéw pomp przemystowych”, Wydawnictwo Akade-
mii Ekonomicznej, Poznan 2006.

Llorach-Massana, P., Farreny, R., & Oliver-Sola, J. (2015). Are Cradle to
Cradle certified products environmentally preferable? Analysis from an
LCA approach. Journal of cleaner production, 93, 243-250.

Nguyen, T.T. H., Van der Werf, H.M.G., Eugéne, M., Veysset, P., Devun,
J., Chesneau, G., Doreau, M. (2012). Effects of type of ration and alloca-
tion methods on the environmental impacts of beef-production sys-
tems. Livestock Science, 145(1-3), 239-251.

Nijdam, D., Rood, T., Westhoek, H. (2012). The price of protein: review
of land use and carbon footprints from life cycle assessments of animal
food products and their substitutes. Food Policy 37(6), 760-770.

125



Opio, C., Gerber, P., Mottet, A., Falcucci, A., Tempio, G., MacLeod, M.,
Vellinga, T., Henderson, B., Steinfeld, H., 2013. Greenhouse Gas Emis-
sions from Ruminant Supply Chains — A Global Life Cycle Assessment.
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), Rome,
1-214.

Pelletier, N., Pirog, R., Rasmussen, R. (2010). Comparative life cycle en-
vironmental impacts of three beef production strategies in the Upper Mid-
western United States. Agricultural Systems, 103(6), 380-389.

Peters, G. M., Rowley, H. V., Wiedemann, S., Tucker, R., Short, M. D.,
Schulz, M. (2010). Red meat production in Australia: life cycle assess-
ment and comparison with overseas studies. Environmental science tech-

nology, 44(4), 1327-1332.

PN-EN ISO 14001:2015-09 P — Systemy zarzadzania Srodowiskowego —
Wymagania i wytyczne stosowania.

PN-EN ISO 14040, Zarzadzanie srodowiskowe. Ocena cyklu zycia. Wy-
magania i wytyczne, Polski Komitet Normalizacyjny, Warszawa 2009.

Stackhouse-Lawson, K. R., Rotz, C. A., Oltjen, J. W., Mitloehner, F. M.
(2012). Carbon footprint and ammonia emissions of California beef pro-
duction systems. Journal of Animal Science, 90(12), 4641-4655.

Strykowski W., Lewandowska A., Wawrzynkiewicz Z., Noskowiak A.,
Cichy W., Srodowiskowa ocena cyklu zycia (LCA) wyrobéw drzewnych,
Wydawnictwo Instytutu Technologii Drewna, Poznan 2006.

Thomassen, M.A., van Calker, K.J., Smits, M.C., Iepema, G.L., de Boer,
LJ. (2008). Life cycle assessment of conventional and organic milk pro-
duction in the Netherlands. Agricultural systems, 96 (1-3), 95-107.

Tsutsumi, M., Ono, Y., Ogasawara, H., & Hojito, M. (2018). Life-cycle
impact assessment of organic and non-organic grass-fed beef production
in Japan. Journal of Cleaner Production, 172, 2513-2520.

van Wagenberg, C.P.A., De Haas, Y., Hogeveen, H., van Krimpen, M. M.,
Meuwissen, M.P.M., van Middelaar, C.E., & Rodenburg, T.B. (2017).
Animal Board Invited review: Comparing conventional and organic live-
stock production systems on different aspects of sustainability. Ani-
mal, 11(10), 1839-1851.

126



Williams, A.G., Audsley, E., Sandars, D.L. (2006). Energy and environ-
mental burdens of organic and non-organic agriculture and horticul-

ture. Aspects of Applied Biology 79, What will organic farming deliver?
COR 2006, 19-23.

127



ENVIRONMENTAL EFFECT OF PRODUCTION OF BEEF
BASED ON ANALYSIS OF THE LIFE-CYCLE ASSESSMENT

Summary

One of the tools of management of the environment is a LCA tech-
nique (Life Cycle Assessment). Considering LCA for production of the
beef, there shall be taken into account the quantity of the energy (coming
from the fuel oil), usage of the land, water and in particular influence on
acidification ant eutrophication, gases emission, and potential influence
on the global warming. The aim of the work was comparison of the dif-
ferent systems of production of the beef based on LCA method. In case of
the production of the beef indifferent from the system thereof (organic,
intensive, extensive) there occurs the strong usage of the earth and the
energy emission of methane or CO, from the animals has a strong impact
on the global warming potential. Analysis of the works proofs the signifi-
cant discrepancy as: the system of keeping, feeding, transport of the feed,
manuring and the others.

Key words: life-cycle assessment, environmental impast, livestock pro-
duction, beef production, organic farming
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