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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

w dniach 16-17.06.2003 r. w Krakowie odbyta si¢ Ogolnopolska Konferencja
Naukowa nt. ,,Zywno$¢ regionalna na tle wspotczesnych trendéw produkcji Zywnosci
w Polsce i w Europie” zorganizowana przez Oddzial Matopolski PTTZ. Jest to temat,
ktory nabral szczegodlnego 1 nowego znaczenia w okresie przygotowan Polski do przy-
stapienia do Unii Europejskiej. Jak w czasie obrad wskazywali uczestnicy, zywno$¢
regionalna moze sta¢ si¢ wyréznikiem odrgbnosci narodowej, ale takze doskonale
sprzedajacym si¢ towarem, sprzyjajacym rozwojowi gospodarczemu obszarow wiej-
skich. Aby jednak tak si¢ stato, konieczne jest wyodrgbnienie produktow i potraw re-
gionalnych oraz ich ujgcie w ramy prawne 1 technologiczne.

Artykuty zamieszczone w Suplemencie nr 3 (36) sa poklosiem wymienionej Kon-
ferencji. Problematyka jest nowa, dlatego wielu autorow podjeto probe zasygnalizo-
wania podobienstw i rdéznic migdzy rodzimymi produktami regionalnymi a produktami
narodow Europy 1 $wiata. Kolejnym etapem powinno by¢ podjecie szerszych badan,
ktore w sposob naukowy dowioda warto$ci zywnosci regionalnej. Mamy nadziejg, ze
zaprezentowane prace stana si¢ inspiracja do podjecia takich badan.

Krakéw, wrzesien 2003 r. Redaktor Naczelny

i

Tadeusz Sikora
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ZYWNOSC REGIONALNA

Zwierzeta sie wypasajq, czlowiek je,
ale umie jes¢ tylko czlowiek inteligentny.
(A. Brillat- Savarin)

Geneza zywnosci regionalnej, zwiazanej z okre$lonym regionem kraju, narodem,
spotecznoscia i kultura, ma swoje korzenie w zamierzchlej przesziosei, gdy wyzywie-
nie opierato si¢ na samozaopatrzeniu ludnosci, a wiec wykorzystaniu dostepnych su-
rowcOw w celu przygotowania potraw. Ta poczatkowo skromna lista surowcow i arty-
kutéw zywno$ciowych ulegata wzbogaceniu w miare rozwoju kulturowego i cywiliza-
cyjnego ludnosci. W Polsce, ktora znajduje si¢ na skrzyzowaniu drog zachodu i
wschodu, pétnocy i potudnia istotny wplyw wywieraty tez ruchy migracyjne ludnosci.
To przeciez ze wschodu przyszio do nas stosowanie fermentacji mlekowej w prze-
tworstwie mleka i warzyw, z poludnia uprawa warzyw, z zachodu wypiek biatego
pieczywa, a z pdtnocy solenie ryb, wzbogacajac tym samym paletg Zywnosci, a row-
nocze$nie dajac nowe impulsy w tworzeniu regionalnych artykutéw zywnosciowych.

Zywnosé regionalna spowodowata w ostatnich latach, niewystepujace dotychczas
w tych rozmiarach, zmiany w gastronomii i réznorodno$¢ oferty rynkowej. Dzieje sig
to w wyniku gwattownego wzrostu globalizacji i migdzynarodowej wymiany towaro-
wej, wzmozonej migracji 1 mobilnoséci zawodowej ludnosci. Wptywa to coraz silniej
na codzienng dietg przecigtnego konsumenta. W ostatnim potwieczu mozna wiec byto
zaobserwowa¢ gwattowne usadowienie si¢ na polskim rynku zywnosci gotowych po-
traw regionalnych i narodowych np.: azjatyckich (chifiskie, wietnamskie), wloskich
(pizza), amerykanskich (burgery). Zywno$é regionalna przezywa renesans zaréwno w
gastronomii, jak i promocji turystyki wiejskiej oraz w migdzynarodowym obrocie to-
warowym.

Widzac w zywnosci regionalnej mozliwos$é zwigkszenia atrakcyjnej oferty ryn-
kowej oraz wzrostu eksportu zywnosci, ktory w tym przypadku ma znaczenie nie tylko
ekonomiczne, ale i promujace (stare powiedzenie — przez zotadek do serca), wladze i
organizacje spoteczne upatruja rowniez szans¢ w promocji naszego kraju i rozwoju
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tego rodzaju produkcji. Nalezy jednak zdac¢ sobie sprawg, ze bez opracowania techno-
logii i warunkéw standardowej produkcji wielkotowarowej poszczegolnych wyrobow
regionalnych, zamierzenia te nadal bgda zamykaty si¢ do pokazowych degustacji 1
incydentalnych drobnotowarowych dostaw. Za$ paleta polskich regionalnych produk-
toéw moze by¢ duza. To nie tylko przystowiowe juz oscypki, kietbasa krakowska, pie-
rogi czy kasza gryczana ale wiele, wiele innych produktow ktore czekaja na swoje
wtechnologiczne odkrycie”, aby moc towarzyszy¢ na potkach zagranicznych polskiej
wyborowej, zubrowce i szynce.

Zjawisko zywnosci regionalnej nie moze by¢ obce przemystowi zywnosciowemu,
ktory walczac o rynek zbytu musi by¢ uczulony na aktualne zainteresowania konsu-
menta. Sprawa nie jest tatwa — przed technologiem Zywnosci stoi trudne, ale i atrak-
cyjne zadanie opracowania takiego procesu produkcyjnego, aby na bazie przygotowy-
wanego w tradycyjnych warunkach domowych czy rzemies$lniczych, wyréb nic nie
tracit ze swej wartosci sensorycznej w warunkach wytworczych produkeji wielkotowa-
rowej. Temu trudnemu problemowi wyszedt naprzeciw Oddziat Matopolski Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnoéci, organizujac konferencje po$wigcona Zywnosci
regionalnej (Krakow 16-17. 06. 2003), z ktorej materialty przedstawiamy w tym Su-
plemencie. Nie speniaja one wprawdzie w pelni oczekiwan nauki, przetwoércow 1 kon-
sumentoéw, jednak moga by¢ ciekawym materiatem wskazujacy na pewne elementy
ktére nalezy bra¢ pod uwagg w przyszlym rozwiazywaniu tego problemu i sadze, ze
tak nalezy oceniac¢ ten dokument.

Antoni Rutkowski
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ZENON ZDUNCZYK

KONCEPCJA CERTYFIKACJI ZYWNOSCI REGIONALNEJ
W POLSCE W KONTEKSCIE WYMAGAN UNII EUROPEJSKIEJ

Streszczenie

W artykule przedstawiono najwazniejsze zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci i wynikajaca z tego
strategi¢ kontroli jakoéci zywnosci w Europie i w Polsce. Omowiono europejska strategie ochrony kon-
sumentéw i producentéw zywno$ci, obejmujaca ustawowa ochrone konsumentéw, nadzorowany przez
panstwo system kontroli produkeji i produktéw, monitoring jako strategiczne rozpoznawanie mozliwych
zagrozen oraz kontrole wewnetrzng w zakladach produkcyjnych. Wskazano certyfikacje produktow jako
wazny element ochrony praw producentéw i konsumentéw produktéw spozywczych, szczegOlnie zywno-
$ci regionalnej. Omowiono potrzeby w zakresie certyfikacji Zywnosci regionalnej w Polsce, w tym celo-
wos¢ powolania Krajowej Jednostki Certyfikacji Zywnosci.

Stowa kluczowe: bezpieczefistwo zywnosci, certyfikacja zywnosci regionalnej, znaki ochrony produktéw
regionalnych.

Bezpieczenistwo Zywnos$ci — zagrozenia i obawy konsumentéow

Odnotowane w ostatniej dekadzie przypadki skazen chemicznych produktow
spozywczych oraz wystepowanie BSE i pryszczycy, spowodowaty nasilone zaintere-
sowanie bezpieczenstwem zywnosci. Czgstotliwo$¢ wystgpowania choroby Creu-
tzfeldta-Jakoba o udokumentowanym zwiazku z BSE jest wprawdzie nadal mata (nie
przekraczajaca 100 przypadkow), jednakze skutki schorzenia na tle innych skazen
zywnoS$ci sg znacznie powazniejsze. W USA szacuje sig, ze skazenia zZywnosci sa
przyczyna 76 mln zachorowan, 325 tys. hospitalizacji i 5 tys. zej$¢ $Smiertelnych rocz-
nie [10]. Wedlug ocen WHO [13], z powodu biegunek przenoszonych przez zywnos¢
lub wode umiera rocznie ok. 2 min dzieci. W Polsce $rednio rocznie rejestruje si¢ 30
tys. przypadkow zachorowan na salmonellozy pokarmowe [cyt. wg 6]. Takie zdarzenia
maja rowniez powazne konsekwencje ekonomiczne. W Unii Europejskiej ocenia sig,

Prof. dr hab. Z. Zdurczyk, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan Zywnosci PAN, ul. Tuwima 10, 10-747
Olsztyn
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ze posrednie i bezposrednie skutki schorzen o podlozu zywieniowym wynosza okoto
miliard euro rocznie [5].

Za najczestsza przyczyne zagrozen bezpieczenstwa zywnosci uznaje sig skazenia
patogenna mikroflora (tab. 1).

Tabela ]
Najwazniejsze zagrozenia bezpieczenstwa Zywnosci.
Major food safety hazards.
T zeni . . o
Yp zagrozeria Zrodto skazenia / Source of contamination
Type of a hazard
Patogenna mikroflora Patho- | Salmonella enteritidis, S. typhimurium, Campylobacter jejuni, Listeria
genic microflora monocytogenes, Clostridium perfringens, E. coli O157:H7

Skazenia chemiczne Chemi- | Dioksyny, akrylamid, metale toksyczne, wielopierscieniowe weglowo-
cal contamination dory aromatyczne, pestycydy
Pozostatosci dodatkow pa-
szowych i lekow Residues of
foodstuff additives and drugs
BSE Choroby prionowe bydtla 1 owiec

Zawarto$¢ antybiotykéw 1 anabolikow w produktach, pozostatosci
innych stymulatoréw wzrostu

Transgeneza roSlin i zwierzat
Transgenesis of plants and | Zawarto$¢ GMO w produktach spozywczych
animals

Zrédlo: na podstawie / Source: on the basis of [3, 10, 11].

W szczegdlnosci dotyczy to schorzen wywotywanych przez Campylobacter jeju-
ni, Clostridium perfringens, Salmonella 1 Escherichia coli O157:H7, wystgpujacych w
produktach pochodzenia zwierzgcego nieodpowiedniej jakoSci. Ryzyko zdrowotne
zwiazane z chorobami prionowymi bydia i owiec, zastosowaniem GMO w produkcji
pasz i zywnosci oraz skazeniami chemicznymi zywnos$ci ocenia si¢ znacznie nizej,
niemniej zagrozenia te maja powazne skutki ekonomiczne 1 spoteczne. Likwidacja
catych stad bydta zagrozonego BSE pociagneta olbrzymie koszty 1 wzbudzita powazny
niepokdj konsumentow. Ponad " konsumentéw we Francji jako pierwsze zagrozenie
bezpieczenstwa zywnosci w najblizszych latach wymienita BSE (tab. 2). Drugie miej-
sce na liScie zagrozen zajmuje obawa przed wystgpowaniem w produktach spozyw-
czych DNA z organizméw genetycznie zmodyfikowanych, a w dalszej kolejnoSci sa
wymieniane mikrobiologiczne i chemiczne skazenia wody, Listeria, skutki niewlasci-
wego przechowywania produktéw w obiektach handlowych oraz zawartos¢ w produk-
tach pochodzenia zwierzgcego hormonéw, dioksyn i antybiotykéw [1].

Wzrastajace obawy konsumentow przed skutkami BSE, pryszczycy, upowszech-
nianiem GMO oraz skazeniami mikrobiologicznymi i chemicznymi produktéw spo-
zywczych spowodowatly daleko idace zmiany w prawodawstwie zywno$ciowym Unii
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Europejskiej. Wezedniejsze ustalenia, zawarte w Dyrektywie Rady 397/8, ktora regu-
lowata zasady urzedowej kontroli produkcji 1 producentow, oraz w Dyrektywie
43/93/EEC, ktéra dotyczyla zasad higieny $rodkéw spozywczych, okazaty si¢ niewy-
starczajace w stosunku do wspofczesnych wyzwan.

Tabela 2

Najczesciej wymieniane obawy konsumentéw we Francji w zakresie bezpieczenstwa zywnosci w najbliz-
szych 3 latach.

The most frequent concerns for and fairs of food safety as indicated by consumers in France with regard to
the next period of three (3) years.

Wskazania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w pierwszej,
drugiej i trzeciej kolejnosci, [%6]

Zagrozenie / Risks First, Second, and Third Priority Level of food safety indica-
tions measured by the percentage fractions, {%)]
1 2 3 Suma
BSE 27 16 10 52
GMO 14 10 9 32
Zanieczyszczenia wody 9 8 10 7
Water pollutants
Listeria 9 11 7 26

Awarie chtodzenia / mroZenia

Cooling / freezing failure

Pozostato$ci hormondéw w migsie
Hormone residues in meat

Dioksyny / Dioxins 8 7 7 21
Pozostatosci antybiotykow w produk-
tach / Antibiotics residues in products

Zrodo / Source: [1]

7 7 10 24

5 9 7 22

4 6 6 17

W nastepnych latach uzupetniono je Rozporzadzeniem Parlamentu i Rady Europy nr
258/97 w sprawie nowej zywnosci 1 nowych sktadnikow oraz Bialg Ksiega: Bezpiecz-
na zywnos$¢. Zintensyfikowano réwniez prace zmierzajace do kompleksowego skody-
fikowania tego obszaru poprzez nowe regulacje Parlamentu i Rady Europy {2].

Europejska strategia ochrony konsumentow i producentéw zywnosci

Przyjecie Regulacji 178/2002 Parlamentu i Rady Europy ustanawiajacego Euro-
pejski Urzad Bezpieczenstwa Zywno$ci zamyka ponad 10-letni okres precyzowania
wspolczesnego prawa zywno$ciowego w Unii Europejskiej. Do najwazniejszych zasad
tego prawa nalezy:
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e climinowanie anonimowosci produkcji zywnoSci poprzez wprowadzenie syste-
mow i procedur pozwalajacych na zidentyfikowanie kazdego ogniwa w drodze su-
rowcow i produktow spozywcezych ,,0d pola do stotu”;

e zagwarantowanie na wszystkich etapach produkcji 1 dystrybucji zywnosci nie-
zbednych dziatan kontrolnych panstwa (gwaranta bezpieczenstwa Zywnosci wia-
snej oraz importowanej lub eksportowanej) oraz kontroli wewnetrznej w zaktadach
produkcyjnych.

Wymienione zasady byly kluczowa, obligatoryjna wytyczna w formutowaniu
Strategii Bezpieczenstwa Zywnosci w krajach cztonkowskich i kandydujacych, w tym
w Polsce [12]. Zasadniczymi elementami realizacji Strategii sa obligatoryjne funkcje
panstwa (prawna ochrona konsumentéw oraz wlasciwe funkcjonowanie instytucji kon-
trolnych) oraz zobowiazania producentow, wynikajace z ich odpowiedzialnodci za
jakosc 1 bezpieczenstwo produktow.

Jako wazne elementy dostosowania Polski do prawa i praktyki Unii Europejskie;
mozna wskazac (tab. 3):

» uchwalenie szeregu ustaw stuzacych ochronie bezpieczenstwa konsumentow zyw-
nosci;

¢ wzmocnienie kontrolnych funkcji panstwa, m.in. poprzez powotanie (od 1 stycznia
2003 r.) nowej instytucji — Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-
Spozywczych — majacej wspomagaé dziatania kontrolne Panstwowej Inspekceji Sa-
nitarnej oraz Inspekcji Handlowej i Inspekcji Weterynaryjnej;

e techniczne, metodyczne i organizacyjne wzbogacenie krajowego monitoringu ja-
kosci gleb, roslin, produktow. rolniczych 1 spozywczych, zapoczatkowanego decy-
zja Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w 1995 r.;

e sukcesywne upowszechnianie zasad GMP i GMH oraz obligatoryjne stosowanie
systemu HACCP w duzych zaktadach przetworstwa surowcow spozywczych.

Ustawa o warunkach zdrowotnych Zywienia 1 Zywnosci, uchwalona przez Sejm
30 pazdziernika 2003 r. obliguje zaktady przetworstwa zywnosci do wdrozenia syste-
moéw HACCP do 1 maja 2004 r. Wprawdzie obowiazek ten nadal nie dotyczy podsta-
wowych ogniw fancucha produkcji zywnosci, tj. uprawy ro$lin i Zywienia zwierzat,
nalezy jednak oczekiwaé, ze zasady produkcji i dystrybucji zywnosci beda sukcesyw-
nie zaostrzane i coraz czgsciej egzekwowane.

W Unii Europejskiej restrykcyjne przepisy stuzace bezpieczenstwu konsumentow uzu-

petniono prawem umozliwiajacym ochrong interesow producentdw. W szczegélnosci

dotyczy to produktéw wytwarzanych w stosunkowo matej skali, utrudniajace;j konku-
rencje z masowa, zunifikowang produkcja duzych koncernow. Przeciwdziatanie unifi-
kacji metod produkcji, a rowniez ochronie lokalnego rynku pracy i réznorodnosci pro-
duktow spozywczych stuza Rozporzadzenia Rady nr 2081/92 i 2082/92 [2], ktore re-
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guluja prawna ochrong produktow wytwarzanych regionalnie lub metodami tradycyj-
nymi.
Tabela 3

Glowne elementy strategii bezpieczenstwa zywnoéci w Polsce.
Main elements of food safety strategy in Poland.

Element
Element

Sposéb realizacji / Realization method

Ustawowa ochrona kon-
sumentow
Legal protection of con-
sumers

W latach 2001-2003 uchwalono 5 nowych ustaw: o organizmach gene-
tycznie zmodyfikowanych (22.06.2001), o $rodkach zywienia zwierzat
(23.08.2001), o rolnictwie ekologicznym (16.03.2001), o warunkach
zdrowotnych Zywnosci i Zywienia (11.05.2001) oraz o jakosci handlowe;j
artykuléw rolno-spozywczych (21.12.2000;1.01.2003).

System kontroli produkcji
1 produktow
Production and Products
Controlling Systems

Panstwowa Inspekcja Sanitarna podlegta Ministerstwu Zdrowia (koordy-
natorowi strategii), Inspekcja Handlowa podiegta Urzedowi Ochrony
Konkurencji i Konsumentéw oraz Inspekcja Weterynaryjna i Inspekcja
Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych podlegla Minister-
stwu Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Rozpoznawanie zagrozen
Risks Identification

Sukcesywne dostosowywanie zakresu i jako$ci krajowego monitoringu
gleb, surowcow rolnych i zywnosci w Polsce do standardéw europejskich.

Kontrola wewnetrzna
w zakladach
Internal control in manu-

Wdrozenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Higienicznej
(GMH) i Rolniczej (GAP) oraz Systemu Analiz Zagrozefi i Krytycznych
Punktéw Kontroli (HACCP) w podstawowych ogniwach produkcji zyw-

facturing factories nosci.

Zrédto / Source: [12].

Certyfikacja produktow elementem ochrony praw producentéw i konsumentow
Zywnosci

Certyfikacja jest poswiadczeniem, ze wyrob, ustuga lub system jakosci jest zgod-
ny z okre$lonymi wymaganiami, np. norma, specyfikacja techniczna lub miejscem
pochodzenia. Wspomniane juz Rozporzadzenia Rady nr 2082/92 reguluje zasady cer-
tyfikacji produktow wyrdzniajacych sig specyficznym charakterem, ktéry w sposob
wyrazny odréznia produkt rolny lub produkt Zywno$ciowy od podobnych im produk-
tow nalezacych do tej samej kategorii, przy czym sposéb prezentacji nie bedzie trak-
towany jako cecha odrdzniajaca. Produkty, ktore spelniaja szereg warunkow i przeszty
okreslony proces certyfikacji moga by¢ oznaczane znakiem PGI, jako chronione ozna-
czenie geograficzne (protection of geographical indication) lub znakiem PDO, jako
chronione oznaczenie pochodzenia (protection of designation of origin).

Przykladem szczegodlnego certyfikatu UE jest znak ,,.Label Rouge” potwierdzaja-
cy zastosowanie §cisle zdefiniowanych procedur w chowie zwierzat 1 przetworstwie
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uzyskiwanych surowcdéw spozywcezych. Z wielu wzgledow, w tym obaw przed skaze-
niem mikrobiologicznym i chemicznym produktoéw, system ,.Label Rouge” jest szero-
ko stosowany w produkcji migsa drobiowego. Dotyczy to technologii utrzymania i
zywienia drobiu, w ktorych zastosowane elementy chowu ekstensywnego gwarantuja
dobrostan zwierzat i pozadana jako$¢ uzytych surowcoéw paszowych. Procedura przy-
znawania znaku jest dos¢ skomplikowana, a jednym z gwarantow praw konsumentow
jest uczestnictwo przedstawicieli federacji konsumentoéw i stowarzyszen ochrony zwie-
rzat w procesie certyfikacji (tab. 4).

Tabela 4
Podstawowe zasady certyfikacji ZywnoSci w systemie ,,Label Rouge”.
Basic principles of food certification in accordance to a ,,Label Rouge” system.
Wyroznik / Distinguishing , . N
S | Realization Method
feature (Trademark) posob realizacji / Realization Metho
Wiasno$¢ znaku Minister Rolnictwa Francji, od 1991 roku chroniony znak w Unii Euro-
Trademark proprietorship | pejskiej (EEC nr 1538/91)
Organ nadajacy Panstwowa Komisja Certyfikacyjna, w tym reprezentanci nauki, federa-
Institution registering the | cji konsumentdw, stowarzyszeft ochrony zwierzat i zrzeszen producen-
trademark tow

W procesie kwalifikacyjnym uczestniczy 17 lokalnych Jednostek Certy-
fikacji funkcjonujacych zgodnie z norma EN/45011

Kontrole ferm, zaktadow przetworczych oraz sieci dystrybucji i sprze-
dazy, analizy chemiczne i ocena mikrobiologiczna surowcow i produk-

Struktura / Structure

Kryteria oceny
Valuation criteria .
tow
Znaczaca cze$¢ wybranych grup produktéw pochodzenia zwierzgcego,
w tym ponad Yy kupowanych kurczat, % ferm chowu drobiu i % sprze-

dawanych tuszek drobiowych

Zakres oddzialywania
Range of influence

Zrddio: na podstawie / Source: on the basis of [7, 8, 9].

System ,,Label Rouge” jest o tyle szczegolny, ze byl juz stosowany we Francji od
blisko czterdziestu lat. Dopiero w minionej dekadzie, tj. po przyjgciu w krajach Unii
Europejskiej Dyrektywy 2081/92/EEC, certyfikat ,,Label Rouge” uzyskat status znaku
chronionego. Przyklad ,.Label Rouge” wskazuje, ze regulacje zawarte w Dyrektywie
2081/92/EEC moga by¢ wykorzystane do lokalnych potrzeb poszczegélnych krajow
czlonkowskich, jesli wskazane produkty beda poddane Sci$le zdefiniowanym i nalezy-
cie kontrolowanym procedurom. System kontroli zastosowanych procedur produkc;ji i
dystrybucji zywnosci musi by¢ obiektywny, tj. niezalezny od producentow oraz admi-
nistracji panstwowej odpowiedzialnej za resort rolnictwa.
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Certyfikacja zywnoSci regionalnej w Polsce

Zgodnie z art. 174 ustawy z dnia 30 czerwca 2000 r. — Prawo wlasnosci przemy-
stowej, oznaczenie geograficzne towaru moze by¢ stosowane, ,,jezeli okreslona jakosc,
dobra opinia lub inne cechy towaru sq przypisywane przede wszystkim pochodzeniu
geograficznemu tego towaru”. Do waznych warunkéw, jakie sg niezbgdne do zastrze-
zenia znaku geograficznego, nalezy:

o dokladne okreslenie oznaczenia oraz elementow, z ktorym1 bedzie ono uzZywane w .
obrocie, jak etykiety i opakowania;

e wskazanie towardw, ktorym znak ma by¢ nadany;

¢ doktadne okreslenie granic terenu, do ktorego si¢ odnosi;

e okreslenie szczegblnych cech lub wiasciwosci towardéw, jako pochodzacych z da-
nego terenu.

Spelnienie wymienionych warunkéw wymaga nie tylko przygotowama odpo-
wiedniego wniosku, ale rowniez wdrozZenia niezb¢dnych procedur kontrolnych pozwa-
lajacych rozstrzygac, czy produkt wprowadzany do obrotu spetnia warunki zastrzezone
w oznaczeniu geograficznym. Takie zadanie moze spetnia¢ jedynie dobrze zorganizo-
wana placowka, np. krajowa, a w miarg potrzeb rowniez regionalna, Jednostka Certy-
fikacji Zywnosci.

Zgodnie z rozwigzaniami unijnymi i ustawa Sejmu RP z kwietnia 2000 r., jed-
nostka taka winna spelnia¢ wymagania zawarte w normie PN-EN 45011 (Wymagania
ogélne dotyczace jednostek prowadzacych systemy certyfikacji wyrobéw), potwier-
dzone certyfikatem Polskiego Centrum Akredytacji. Ze wzgledu na zloZony proces
certyfikacji, wymagajacy zaré6wno sprecyzowania wymagan formalnych, jak i spraw-
nie funkcjonujacego systemu kontroli proceséw produkcji oraz jako$ci uzyskiwanych
produktéw, Jednostka Certyfikacji Zywnosci (JCZ) musi mie¢ odpowiednio rozbudo-
wang strukturg. Na rys. 1. zilustrowano strukturg takiej jednostki, podobnie jak funk-
cjonujacej od kilku lat jednostki certyfikacji procesoOw produkcji i wyrobéw hutni-
czych, chemicznych i elektrotechnicznych [4].

Analogicznie jak w systemie ,.Label Rouge”, w sktadzie Rady Programowej JCZ
winni by¢ przedstawiciele nauk rolniczych, krajowych zwiazkéw producentow zywno-
Sci, organizacji konsumenckich oraz reprezentanci administracji panstwowej. Zada-
niem Rady Programowej, wspomaganej przez pozostale organy Jednostki, jest wypra-
cowanie kryteriéw, warunkow i trybu certyfikacji produktéw spozywczych wyrdznia-
nych znakiem regionalnym lub krajowym. Rada Programowa JCZ moze liczy¢ ok. 20
0s0b, a jej ustalenia realizuje mniej liczny (do 10 oséb) Komitet Certyfikacyjny. Ad-
ministracyjng obstuge systemu winno zapewnia¢ Biuro Techniczne wspomagane przez
Pracowni¢ Normalizacyjna, odpowiadajaca za aktualizacj¢ norm i wytycznych w za-
kresie wymaganej jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Biezace zadania JCZ, w tym
rozstrzyganie o wyborze trybu oceny zgloszonego produktu, doborze ekspertéw i labo-
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ratoriow analitycznych, winien spetnia¢ Zespét Analiz i Ocen, ztozony z wybranych
specjalistow z zakresu nauki o Zywnosci i innych specjalnosci nauk rolniczych. Od-
powiednio do potrzeb, stali czlonkowie Zespotu Analiz i Ocen moga by¢ wspierani
przez Zespot Ekspertow, grupujacy znacznie szersza reprezentacjg specjalistow przy-
gotowanych do oceny procesu produkcji lub whaSciwosci wyrobéw spozywczych, np.
sktadu chemicznego, cech sensorycznych lub jakos$ci mikrobiologicznej. Zespot Analiz
i Ocen winien dokona¢ wyboru Laboratoriow Analitycznych, w ktérych moga by¢
wykonywane analizy chemiczne odpowiednie do potrzeb procesu certyfikacji, a row-
noczesnie funkcjonujace zgodnie z wymaganiami formalnymi, tj. potwierdzonym cer-
tyfikatem wdrozenia systemu zarzadzania jako$cia wedtug EN 45011.

RADA PROGRAMOWA
PROGRAM BOARD
KOMITET CERTYFIKAC. PRACOWNIA NORMALIZ.
?IU*}&TEC{{NICZNE CERTIFICATION STANDARDIZATION
ECHNICAL OFFICE COMMITTEE WORKSHOP
, ZESPOL ANALIZ [ OCEN LABOLATORIA ANALIT.
ZESPOL EKSPERTOW

TEAM OF EXPERTS

ANALYSIS AND
ASSESSMENT TEAM

ANALYTICAL
LABORATORIES

Rys. 1. Schemat organizacyjny krajowej i regionalnej Jednostki Certyfikacji Zywnosci.
Fig. 1. National and regional Food Certification Bodies — an organization chart.

Wiasciwa podstawa do powolania Rady Programowej Krajowej Jednostki Certy-
fikacji Zywno$ci powinna byé Rada Naukowa programu Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi ,,Polska Dobra Zywno$¢” [3]. Program ten, powotany do wyselekcjono-
wania najlepszych polskich produktow spozywczych, wyrdznienia ich specjalnym
znakiem i promowania na rynku krajowym i europejskim, winien by¢ zmodyfikowany
z uwzglednieniem trzech przestanek:

e dostosowaniem programu do wymogéw Unii Europejskiej, m.in. okre$lonymi w
Normie PN-EN 45011;

e rezygnacja z funkcji promocyjnych na rzecz funkcji kontrolnych, pozwalajacych
przyjaé petna odpowiedzialno$é za produkty wyrdznione znakiem;

e dostosowanie struktury programu do mozliwych potrzeb w zakresie certyfikacji
zywno$ci w Polsce.

Rozporzadzenia Rady nr 2081/92 i 2082/92 {2] stworzyly szerokie mozliwosci
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ochrony lokalnych (regionalnych, krajowych) produktow spozywczych. Wykorzysta-
nie tych mozliwosci jest jednakze obwarowane wieloma wymaganiami, do ktérych
spetnienia sa niezbedne nowe rozwigzania spelniajace kryteria akceptowane w Unii
Europejskiej. Bez ich wdrozenia ochrona wielu polskich produktow na rynku europej-
skim moze by¢ utrudniona.
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A CERTIFICATION CONCEPT OF REGIONAL FOOD PRODUCTS IN POLAND WITH
RESPECT TO THE EUROPEAN UNION REQUIREMENTS

Summary

The paper presents major food safety hazards and the consequential strategy for controlling food qual-
ity in Europe and Poland. The European protection strategy for consumers and food producers was dis-
cussed, including legal protection of consumers, government-monitored system of controlling food prod-
ucts and production, monitoring as a strategic tool to identify possible risks, and internal control in pro-
duction plants. '

Certification of food products has been acknowledged as a substantial protection element of produc-
ers’ and regional food consumers’ rights. Additionally, there were discussed needs for the certification of
regional food products in Poland, as well as the purposefulness of establishing a National Institution of
Food Certification.

Key words: food safety, certification of regional food products, product trademarks.
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POTRAWY I PRODUKTY REGIONALNE JAKO SZANSA ROZWOJU
OBSZAROW WIEJSKICH W POLSCE PO AKCESJI
DO UNII EUROPEJSKIEJ

Streszczenie

Potrzeba ochrony specyficznych produktéw rolnych lub artykutdéw zZywnoéciowych wynika z warun-
kéw konkurencji rynkowej, mozliwoscei zachowania specyfiki regionalnych produktéw oraz identyfikacji
ich pochodzenia. Wiele z tych produktéw wytwarzanych jest w warunkach gospodarstw rolnych, co moze
przyciaga¢ turystébw do tych gospodarstw oraz stanowi szansg rozwoju agroturystyki. Dostrzeganym
bowiem zjawiskiem ws$réd turystéw stato si¢ poszukiwanie atrakcji kulinarnych: oryginalnych potraw
i produktéw. Regionalne podejscie do dziedzictwa kulturowego oznacza odtwarzanie waznych elemen-
tow, zapomnianych wytworéw kultury i tradycji, do ktérych z pewnoscia mozna zaliczy¢ produkty i po-
trawy regionalne. Wydaje sig, ze w przypadku produktéw i potraw regionalnych kolejnym krokiem roz-
woju powinna by¢ standaryzacja oraz poddanie ich procesom legislacyjnym, adekwatnym do stanu praw-
nego w UE.

Slowa kluczowe: produkty regionalne, potrawy regionalne, rozwdj rolnictwa, tradycje kulinarne.

Wstep

Ochrona specyficznych produktow rolnych lub artykutéw zywnosciowych w kra-
jach UE wynika z ostrych warunkow konkurencji rynkowej oraz mozliwo$ci zachowa-
nia specyfiki tych lokalnych (regionalnych) produktow w celu identyfikacji ich pocho-
dzenia i r6znorodnosci kulturowej. Doprowadzito to niektdre panstwa czlonkowskie
do wprowadzenia tzw. ,rejestrowanych nazw pochodzenia”. Rozwigzanie to cieszy sig
powodzeniem wsrdd producentéw rolnych, ktorzy w ten sposéb tworza warunki mo-
nopolu na lokalnych (a niekiedy nawet europejskich) rynkach oraz wyzsze dochody w
zamian za starania na rzecz zachowanie jakosci tych produktow oraz niezmienionych
receptur, dodatkéw i procesow technologicznych [1].Wiele z tych produktéw wytwa-

Mgr inz. A. Tul-Krzyszczuk, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW ul. Nowoursy-
nowska 159C, 02-787 Warszawa, dr inz. K. Krajewski, Wyzsza Szkola Infrastruktury i Zarzqdzania Rol-
nictwem w Warszawie, ul. Rakowiecka 32 02-532 Warszawa
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rzanych jest w warunkach gospodarstw rolnych, co moze przyciaga¢ turystow do tych
gospodarstw oraz stanowi szansg rozwoju turystyki na obszarach wiejskich [4].

Celem pracy bylo okreslenie szans i mozliwosci rozwoju produktéw regionalnych
o chronionych znakach geograficznych i nazw pochodzenia w Polsce na tle do$wiad-
czen w krajach Unii Europejskiej, w specyficznych warunkach obszaréw wiejskich i
polskiego rolnictwa.

Specyfika rozwoju rolnictwa w Polsce a kuchnie regionalne

Rolnictwo polskie i sektor zywnosciowy maja do spetnienia dwie komplementar-
ne wzgledem siebie funkcje, z ktoérych funkcja pozaprodukcyjna jest réwnie wazna,
jak produkcyjna, tj. wytwarzanie produktow rolnych (na potrzeby wiasne i na rynek, w
dominujacej czgsécei lokalny) i kreowanie niezbgdnych dochodow gospodarstw rolnych
[3]. Szczegblna rolg w rozwoju rolnictwa polskiego odegra¢ moga wiasnie produkty
regionalne.

Funkcja pozaprodukcyjna rolnictwa polega na utrzymywaniu piekna krajobrazu,
czystosci Srodowiska naturalnego, roznorodnosci biologicznej, infrastruktury technicz-
nej 1 dostgpnosdci, a w efekcie oznacza rozwdj turystyki, ktéra w sposéb trwaly jest
zwigzana z nowym preferowanym stylem zycia [8]. Oznacza to szanse i warunki roz-
woju dzialan wspomagajacych zrownowazony, wielofunkcyjny rozwoj tych terendw,
wsrdd ktorych rozwoj turystyki i wytwarzanie produktow regionalnych (takze dla po-
trzeb turystow), sta¢ si¢ moga waznym zrédiem dochodéw rolnikow.

Sposob odzywiania ludnosci polskiej od dawna byt zréznicowany i zalezny od
miejsca zamieszkania. Kraj nasz jest urozmaicony pod wzgledem rzezby terenu, wa-
runkow klimatycznych i zwigzanych z nimi mozliwo$ciami uprawy ziemi i hodowli
zwierzat [4, 5]. Te czynniki i wiele innych, tkwiacych w temperamencie i zwyczajach
ludowych, przyczynily si¢ do wytworzenia produktow i potraw charakterystycznych
dla danych regionéw, tworzac kuchnie regionalne. Ich specyfika, charakterystyczne
surowce, przyprawy, odrgbne smaki i formy podania $wiadcza o dziedzictwie kulturo-
wym mieszkancow i moga stanowi¢ wazny element promocji regionow.

Jednym z najbardziej efektywnych kierunkéw rozwoju rolniczego jest wytwarza-
nie, promocja oraz sprzedaz produktow regionalnych, ktore jednoczesnie stanowig
duzg atrakcjg turystyczna, wiazac w ten sposob te dwa odrgbne kierunki gospodarowa-
nia na terenach wiejskich.

Powstaje w ten sposOb szansa na zintegrowanie dzialan w tych dwéch obszarach
aktywnosci gospodarczej oraz uzyskanie efektu finansowego przy racjonalnej polityce
rozwoju i wsparciu tych dziatan przez lokalne samorzady.
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Ochrona znakoéw geograficznych oraz nazw pochodzenia produktéw rolnych i
artykulow zywnosciowych w krajach Unii Europejskiej

W Unii Europejskiej ochrona znakéw geograficznych oraz nazw pochodzenia
produktow rolnych i artykulow zywnosciowych regulowana jest przez rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 roku [6]. Stanowi ono uszczegdtowienie
postanowienn dotyczacych oznakowania produktéw rolnych 1 artykuldéw zywnoScio-
wych, okreslonych przez dyrektywg Rady nr 79/112. Rozporzadzenie to ujednolica
praktyki krajowe rejestrowanych nazw pochodzenia (PDO, AOP) i znakdw geogra-
ficznych (PGI), zapewniajac uczciwg konkurencjg pomigdzy wytwoércami odpowied-
nio oznakowanych produktow (tab. 1). Przepisy powotanego rozporzadzenia uwzgled-
niaja tez odrebne, branZzowe ustawodawstwo wspolnotowe, dotyczace zwlaszcza regu-
lacji odnoszacych si¢ do win i napojow spirytusowych [1].

Nazwy te moga by¢ uznane za nazwy pochodzenia z ochrong krajowa przez dane
panstwo czionkowskie albo, jesli nie ma takiego programu, odznaczaja si¢ udowod-
nionym tradycyjnym charakterem oraz wyjatkowa reputacja i renoma (np. AOC —
Appellation d’origine controlée we Francji). Produkty te uznawane sa powszechnie za
dziedzictwo kulturowe krajow, dorobek regionalny, a nawet narodowy, jak np. wina
szampanskie dla Francuzéw czy szynka parmenska dla Wlochow. Znajduje to tez wy-
raz w kulturze 1 literaturze.

Regionalne podejscie do dorobku i tradycji kulinarnych jako element dziedzictwa
kulturowego

Regionalne podej$cie do dziedzictwa kulturowego oznacza odtwarzanie waznych
elementow, zapomnianych wytwordéw kultury 1 tradycji (do ktorych zaliczy¢ z pewno-
$cig mozna tez produkty i potrawy regionalne), w formie dawnej badZz wzbogacaniu o
nowe tradycje oraz poprzez nadawanie pewnym wytworom nowych funkcji, co wa-
runkuje ich przetrwanie i rozwdj w perspektywie europejskiej. Wydaje sig, ze w przy-
padku produktow 1 potraw regionalnych kolejnym krokiem rozwoju powinna by¢
standaryzacja tych produktéw 1 potraw oraz poddanie ich procesom legislacyjnym,
adekwatnym do stanu prawnego UE. Jak dotad w polskich warunkach nie zostaty
opracowane skuteczne rozwiazania ustawowe i organizacyjne w tym zakresie.

Kuchnie regionalne w Polsce pokrywaja si¢ z obszarami odpowiednich regionow,
co oznacza np. kuchnig¢ kaszubska, mazurska, goéralska. Roznice migdzy poszczegdl-
nymi kuchniami regionalnymi wynikaja z zachowywania potraw charakterystycznych
dla regionéw oraz wykorzystywania produktow typowych dla tych regionow, nie zaw-
sze powszechnie znanych. Po weryfikacji recepturowej oraz opracowaniu pod wzgle-
dem technologicznym potrawy te moglyby znalez¢ si¢ w jadlospisach restauracji i
zajazdow w danym regionie. Pozwala to zachowa¢ odrgbnos¢ regionéw, kreowac ich
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wizerunek i wspiera¢ procesy racjonalizacji produkc)i potraw. Podobne dziatania w
Unii Europejskiej stworzyly warunki i mozliwo$¢ podtrzymania tradycyjnych potraw
w poszczegolnych regionach oraz pozwolity wykreowac atrakcyjne produkty regional-
ne, ktore po rejestracji jako specyficzne dziedzictwo kulturowe staty si¢ wizytowka
handlowa i atrakcja turystyczng wielu regionow.

Tabela i

Przyktady oryginalnych unijnych produktéw rolnych i artykutéw zywnosciowych objgtych znakami nazw
pochodzenia (PDO) i znakami geograficznymi (PGI). ‘

Examples of some European Union's foods and agricultural products designated by their place of origin
(PDO) and by geographical signs (PGI).

Panstwo cztonkowskie Nazwa pochodzenia . Znak geog.raﬁc%ny
Member stat Name after the place of origin Geographical sign
sates PDO PGI
"Manzana Reineta del Bierzo" -|,Botillo del Bierzo” — prod. migsne /
owoce / fruits meat products
"Salchichon de Vic"/"Llonganissa de | “Alcachofa de Tudela” - $wieze
. . Vic" — prod. migsne / meat products | warzywa i przetwory / fresh vegeta-
Hiszpania ceq: » o« ; ;
. Sierra de Cazorla”, “ Aceite del Bajo | bles and preserves
Spain - . . . .
Aragén” — oliwa z oliwek / olive oil
“Arroz de Valencia or Arris de
Valéncia” — prod. zbozowe / cereal
products
“Pélardon” — ser / cheese “Jambon sec et noix de jambon sec
“Taureau de Camargue™- §wieze | des Ardennes™
. migso / fresh meat . “Boudin blanc de Rethel” — prod.
Francja oy 1 e - .
Huile d'olive d'Aix-en-Provence” — | migsne / meat products
France . . . .
oliwa z oliwek / olive oil
“Huile d'olive de Haute-Provence” —
oliwa z oliwek / olive oil
Wioch “Veneto Valpolicella, Veneto Euganei | “Coppia Ferrarese” — prod. piekar-
Y e Berici, Veneto del Grappa” ~ oliwa | nicze / bakery products
Italy . . .
z oliwek / olive oil
Belgia Paté gaumais
Belgium

Zrédto: Zestawienie wlasne na podstawie rozporzadzen Komisji (EC): nr 2601/2001, nr 2372/2001, nr
2152/2001, nr 2036/2001, nr 1971/2001.

Source: The authors’ own listing drawn up on the basis of the European Commission’s decrees (EC): No.
2601/2001, No. 2372/2001, No. 2152/2001, No. 2036/2001, and No. 1971/2001.

Dorobek i tradycje kulinarne wielu regionéw Polski znane sa takze z literatury
(np. opis przygotowywania bigosu w ,,Panu Tadeuszu” Adama Mickiewicza), co two-
rzy warunki do uznania ich za element dziedzictwa kulturowego. Oznacza to, ze wiele
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potraw i produktéw regionalnych (chociazby wymieniony bigos) weszlo do tradycji
zywieniowej i znalazto miejsce na polskim rynku zywnosciowym. Jednocze$nie s one
poszukiwane przez turystow zagranicznych podczas ich pobytu w Polsce. Zwlaszcza
tury$ci polonijni poszukuja utraconych smakow, klimatéw dziecinstwa i innych moty-
wow sentymentalnych podrozy. Stanowi to istotna szansg rozwoju turystyki alterna-
tywnej, uwzgledniajacej jeden z podstawowych trendéw rozwoju konsumpcji — trendu
hedonizmu. Obok poszukiwania waznych informacji, zwiazanych z dziedzictwem
kulturowym regiondéw polskich, motyw poszukiwania tradycji kulinarnych kuchni
polskiej, zachowujacej wiele elementéw kuchni wschodniej i zydowskiej, decyduje o
przyjazdach turystycznych do Polski.

W naszym dazeniu do Europy wartoscia nadrzedna jest niewatpliwie ochrona toz-
samosci narodowej, polskiej kultury i obyczajow. Nie wszystko jednak co tworzy kul-
turg 1 tradycje Zzywieniowe, tym samym polska kuchnig, jest naszym ,,narodowym atu-
tem”. Polska kuchnia nie ma zbyt dobrych notowan, postrzegana jest jako niezdrowa,
thusta i wysokokaloryczna. Istnieje jednak silny zwiazek naszej rodzimej kultury z
tradycjami kulinarnymi poszczegdlnych regionéw, spotecznosci, religii, itp. Warto
zauwazy¢, ze w tym wzgledzie oceniajac zalety i ewentualne wady polskiej kuchni, nie
mozemy bagatelizowaé jej znaczenia w kultywowaniu tego, co jest dla nas Polakow
charakterystyczne i co wyr6znia nas sposrdd innych narodow, tworzac tym samym jej
odrebnos$¢ i oryginalno$¢ w zestawieniu z kuchniami innych narodéw.

Turystyka alternatywna — szansa rozwoju rynku produktéw regionalnych

W latach 70. XX w. w krajach zachodnich (w regionach alpejskich Francji, Au-
strii 1 Szwajcarii) pojawita si¢ forma turystyki przeciwstawna turystyce komercyjne;j.
Nazwano ja turystyka alternatywna, oferujaca wypoczynek ,.blizej natury”, a réwno-
czes$nie jak najwigcej korzysci turystom, miejscowej ludnosci i przedsigbiorstwom
turystycznym [2]. Jednymi z poszukiwanych atrakcji turystycznych byly wytwarzane
w gorach produkty regionalng, takie jak: sery, napoje mleczne, wina, soki, niedostgpne
poza regionami turystycznymi. Zatozeniem tego kierunku turystyki miata by¢ takze
minimalizacja szkod, przede wszystkim szkéd spotecznych i ekologicznych.

W latach 90., takze w Polsce nastapito zainteresowanie niekonwencjonalnymi
formami turystyki gorskiej, organizowanej w matych grupach i na mata skalg. Alterna-
tywne uprawianie turystyki wynikalo i wynika z indywidualnych upodobati i potrzeb
turystdw oraz z protestu przeciwko masowym, silnie skomercjalizowanym formom
wypoczynku, ktdre doprowadzaja w wielu regionach do niszczenia §rodowiska przy-
rodniczego [9]. Podobnie w Polsce tury$ci w gorach obok atrakcyjnych widokow,
natury i przyrody poszukuja takze takich produktéw, jak oscypki, bryndza czy tacka
sliwowica. Stwarza to szanse powiazania turystyki 1 wytwarzania charakterystycznych
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dla terenow gorskich produktow zywnosciowych o specyficznych cechach surowco-
wych i odrebnej technologii wytwarzania — produktéw regionalnych [3].

Podsumowanie

Polska jako kraj urozmaicony pod wzgledem rzezby terenu, warunkéw klima-
tycznych i zwiazanych z tym mozliwo$ciami uprawy ziemi i hodowli zwierzat stwarza
warunki zachowania réznorodnosci kulturowej i produktowej. Te czynniki 1 wiele
innych, tkwiacych w zwyczajach ludowych, przyczynity si¢ do wytworzenia specy-
ficznych potraw, charakterystycznych dla danych regionéw, tworzacych odregbne
kuchnie regionalne.

W potrawach regionalnych z jednej strony wykorzystuje si¢ lokalne surowce,
przyczyniajac si¢ do rozwoju specyficznych upraw i1 kierunkéw hodowli, z drugiej za$
strony specyfika potraw regionalnych, charakterystyczne surowce, przyprawy, odrgbne
smaki 1 formy podania, stanowi¢ moga wazny element atrakcji turystycznych tych
regionoéw, wykorzystywany tez w ich promocji. Stwarza to szanse powigzania turysty-
ki 1 wytwarzania produktéw regionalnych.
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REGIONAL DISHES AND PRODUCTS AS A CHANCE FOR RURAL AREAS IN POLAND
TO DEVELOP AFTER ENTERING THE EUROPEAN UNION

Summary

Some typical regional foods and/or agricultural products have to be protected under the current cir-
cumstances of cutthroat market competition. Such protection is highly required for the purpose of sustain-
ing the specificity of regional products, as well as of enabling the identification of their origin. Many
products appearing typical for a given region are manufactured in individual agricultural farms. This fact
could attract tourists, and on this basis, agro-tourist activities could be developed in this particular region.
Another argument in favor of this way of thinking is the fact that, nowadays, tourists seem to be highly
interested in unique culinary features of regions they visit, for example in unique dishes, specific products,
etc. A regional approach to cultural heritage involves the reconstruction of noteworthy elements and for-
gotten creations in the domain of culture and traditions; regional products and dishes are certainly part of
such creations. As for regional products and dishes, a next step in their development should be their stan-
dardization using legislation processes, which are embedded in the current regulatory environment of the
European Union.

Key words: regional products, regional dishes, agricultural development, culinary traditions.
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KUCHNIA POLSKA JAKO WYROZNIK ODREBNOSCI NARODOWEJ

- Streszczenie

W opracowaniu przedstawiono zarys tworzenia si¢ Zywnosci narodowej oraz czynniki majace wplyw
na jej charakter. Oméwiono sposoby zywienia sie ludnosci w dawnej Polsce w zaleznosci od zamoznosci
poszczegbinych warstw spofecznych. Przedstawiono ogdlna charakterystyke potraw staropolskich oraz
zaprezentowano zestawy potraw $wiatecznych dla réznych warstw spolecznych, na przyktadzie menu z
XIX wieku. Zaproponowano sposoby dziatafi majacych na celu upowszechnienie zywnoéci staropolskiej,
jako elementu kuchni polskiej, bedacej wyr6znikiem odrebnosci narodowe;j.

Stowa kluczowe: kuchnie narodowe, potrawy staropolskie, upowszechnianie kuchni polskie;.

Wstep

Zywnoséé narodowa i regionalna stanowi element tradycji i kultury narodow, jest
takze istotnym czynnikiem rozwoju turystyki i gospodarki kraju. Popularyzacja tej
dziedziny 1 jej kultywowanie, jako jednego z wyrdznikéow tozsamosci narodowej, ma
obecnie — zwlaszcza w jednoczacej si¢ Europie — rosngce znaczenie z uwagi na zacho-
dzace przemiany spoteczno-polityczne i nasilajaca si¢ unifikacjg zywnosci.

Do lat 70. XX w. kuchnia narodowa stanowita w Polsce praktycznie jedyna moz-
liwo$¢ zywienia, a jej charakter ksztaltowaly warunki ekonomiczno-polityczne i
zmienna baza surowcowa.

W ostatnich latach doszto do wyraznego ostabienia znaczenia kuchni polskie;j.
Jest to wynikiem intensywnych przemian spoleczno-obyczajowych oraz ekspansji
$wiatowego przemyshu spozywczego, w tym sieci ,,fast food”. Tempo zycia wspodlcze-
snego spoleczenstwa powoduje, ze korzysta si¢ z potraw szybko serwowanych lub
dostarczanych na miejsce i pozwalajacych ograniczy¢ do minimum czas na ich kon-
sumpcj¢. Jednoczesnie stare sprawdzone technologie przetwarzania zywno$ci od daw-
na s3 modyfikowane w celu standaryzacji produkcji 1 zwigkszania jej wydajnosci, po-

Dr E. Brzozowska, Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej, SGGW, ul. Nowoursynowska 159c,
02-787 Warszawa
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zbawiajac rodzimy rynek wielu produktéw tradycyjnych, bardzo dobrych pod wzgle-
dem jakoSci sensoryczne;.

Istnieje wiec potrzeba odtworzenia narodowych tradycji kulinarnych, zarowno w
zakresie kuchni staropolskiej wykwintnej, jak i prostej. Nalezy przy tym wprowadzi¢
niezbedne zmiany, uwzgledniajace wspolczesna wiedzg o Zywnosci i zywieniu, a takze
potrzeby konsumentow.

Zywno$¢ narodowa

Poczatkow zywno$ci narodowej nalezy szuka¢ w rozproszonych matych spotecz-
no$ciach. W miare rozwoju ich umiejetnosci, dotyczacych metod zdobywania, wytwa-
rzania, utrwalania i magazynowania Zywnosci, rozwijata si¢ sztuka sporzadzania po-
traw charakterystycznych dla danego terenu. Zebrane przez wieki doswiadczenia zto-
zyly si¢ na to, co mozna okres$li¢ mianem kuchni regionalnej [4, 7, 9]. Dalszy rozwdj
spoleczenstw, nasilajaca si¢ wymiana handlowa oraz utatwiona komunikacja miedzy
regionami kraju doprowadzity do rozprzestrzenienia si¢ wybranych technologii i po-
traw o smaku akceptowanym przez znaczna czg$é narodu, tworzac zrab kuchni naro-
dowych. Zdarzenia historyczne, przenikania obcej sztuki kulinarnej, rozszerzanie asor-
tymentu surowcow wykorzystywanych do sporzadzania potraw, ulepszanie technologii
oraz sposobOw przyprawiania, a takze rozwoj wyposazenia kuchennego powodowaty
dalsze przeobrazenia kuchni narodowych i kultury konsumowania.

W miarg rozwarstwiania spoleczefistw nastgpowato coraz wyrazniejsze zrozni-
cowanie migdzy grupami ludnosci w spoZywanym asortymencie potraw. Obok potraw
mato pracochtonnych, prostych, tworzacych zrgby kuchni narodowych, rozwijata si¢
kuchnia wykwintna warstw maj¢tnych. Kuchnig t¢ charakteryzowaly pracochtonne
technologie, szlachetne surowce i szeroka gama produktéow zagranicznych. W Polsce,
kuchnia wykwintna rozwineta si¢ zwlaszcza w okresie fascynacji Francja [3, 4].

Potaczenie wszystkich sposobow Zywienia danego narodu stworzyto kuchni¢ na-
rodowa, stanowiaca element kultury i tworzonej tradycji, na ktéra znaczny wplyw
wywierala religia 1 praktykowane obrzgdy oraz przyjety system wartosci [4, 9].

W przedstawiony sposdb powstala polska kuchnia narodowa, a w oparciu o wy-
stgpujace podobienstwa mozna zalozy¢, ze 1 czgs¢ kuchni innych pafistw europejskich.

Catkowicie odmienne warunki ksztattowania kuchni narodowej reprezentuja Chi-
ny. Mimo zasadniczych cech wspolnych w potrawach chinskich, nie ma jednej kuchni
narodowej. Tworza ja cztery szkoly restauracyjne, rozmieszczone w réznych strefach
klimatycznych Chin. Wystepujace migdzy nimi réznice dotyczg gldwnie asortymentu
uzywanych surowcow i sposobow przyprawiania.

Kuchnia chinska jest przykladem wplywu izolacji kulturowej, spotecznej, surow-
cowej, restrykcyjnych praw wewnetrznych i dhugich okreséw glodu. Warunki te wy-
musity oszczgdne gospodarowanie surowcami, energia stosowang do przyrzadzenia
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potraw 1 bazowanie na produktach weglowodanowych. Spozywanie potraw pateczka-
mi spowodowato inny sposob przygotowywania surowcow 1 faczenia potraw. Bardzo
silny w tej kuchni jest takze wptyw wierzen religijnych i filozofii dotyczacej zdrowych
sposobow zywienia. Efektem jest powstanie catkowicie odmiennej kuchni, szokujace;j
asortymentem wykorzystywanych surowcéw, oszczgdnymi technologiami i sposobami
komponowania potraw [6, 14].

Niekorzystne zdarzenia w historii narodu oraz brak przynalezno$ci terytorialnej
moga by¢ przyczyna stabo zaznaczonej zywnosci narodowej. Przykiadem jest kuchnia
zydowska, ktora obecnie laczy si¢ w opisach z kuchnig izraelska. Wielowieckowa dia-
spora ludnosci zydowskiej spowodowata, ze rozsiane w réznych miejscach grupy ko-
rzystaly z dostepnej w danym kraju zywnos$ci i przepisow kulinarnych. Najwazniej-
szym spoiwem wskazujacym na ich odrgbnos¢ narodowa byta religia i jej normy,
wsrod ktorych bardzo wazny byl nakaz spozywania zywnosci koszernej. Prowadzenie
rytualnej kuchni stanowilo wigc najistotniejszy przejaw narodowej i religijnej tozsa-
moS$cl. Przestrzeganie nakazow religijnych jest cecha charakteryzujaca zydowska
kuchni¢ narodowa, podobnie jak wiasny sposdb przyprawiania potraw, przejety od
narodéw, wérod ktérych Zydzi zyli przez wiele wiekow [1, 4, 12].

Zywno$é narodowa jest istotnym elementem historii, ogélnie pojetego dziedzic-
twa kulturowego 1 z tych wzglgdow wymaga popularyzacji i ochrony.

Czynniki ksztaltujace kuchnie narodowe

Kuchnie narodowe rozwijaty si¢ wraz ze zmianami historycznymi i spolecznymi,
wyznawanymi religiami 1 wierzeniami narodéw [1, 7, 9, 14].

Najwazniejszym czynnikiem pierwotnie decydujacym o cechach kuchni narodo-
wych byly naturalne zasoby flory i fauny, znajdujace si¢ na terenach pierwszych sie-
dlisk ludzkich i zalezne od ich polozenia geograficznego, uksztaltowania terenu, kli-
matu oraz obecnosci zbiornikéw wodnych. One dostarczaly ludziom produktéw two-
rzacych pozywienie [5, 7]. Znaczenie miata takze szybkos¢ zdobywania umiejgtnosci
pozwalajacych na przetwarzanie produktow zwierzecych i roélinnych oraz prowadze-
nie upraw i hodowli.

Blisko$¢ morza i jezior powodowata, ze ryby byly podstawowym produktem w
pozywieniu, natomiast Zyzne tereny oraz sprzyjajacy klimat umozliwialy powstawanie
upraw 1 wykorzystywanie zboz i nasion roslin straczkowych. Z kolei blisko$¢ lasow
przyczyniata si¢ do rozwoju lowiectwa i pozyskiwania warto§ciowego migsa.

O ksztattowaniu zywnosci narodowej decydowaty takze katastrofy klimatyczne,
jak np. dlugotrwale susze wywotujace gtéd. Warunki te powodowaty gwaltowne po-
szukiwanie Zywnosci i wykorzystywanie wszystkiego, co mogto zaspokoié¢ gtéd. Przy-
kladem zywno$ci tworzacej si¢ m.in. pod wplywem dhugotrwatych okresow glodu



26 Elzbieta Brzozowska

moze by¢ kuchnia chinska. Okresy glodowe byly jednak tylko jednym z czynnikdéw
decydujacych o charakterze tej kuchni [14].

Na cechy zywnosci narodowych miaty takze wplyw najazdy ,,obcych” i diugo-
trwala niewola. NajezdZcy, poza grabieniem ludnosci, wymuszali takze ustugi polega-
jace np. na gotowaniu positkow wedlug wiasnych przepisow. CzgS$¢ przepisoOw byta
pézniej wykorzystywana przez miejscowa ludnosé, a przyrzadzane potrawy przyjete
jako whasne [4, 9, 14].

Waznym czynnikiem wplywajacym na charakter kuchni narodowych byly wie-
rzenia, obrzedy oraz religie 1 wyplywajace z nich nakazy dotyczace zywnosci i Zywie-
nia. Powodowatly one, Ze rezygnowano ze spozywania niektorych surowcow catkowi-
cie lub tylko w okresach postow lub wiasnie spozywano pewne potrawy w tym okre-
sie. W stosunku do wielu surowcow stosowano specjalne postgpowanie przy ich przy-
gotowaniu, a nastgpnie taczeniu w potrawy [1, 6, 9, 13].

Do rozwoju kuchni narodowych przyczynily si¢ odkrycia geograficzne, rozwija-
jace si¢ szlaki komunikacyjne, handel i kontakty migdzy panstwami. Odkrywano nowe
surowce, ktore pozwalaly na wzbogacenie asortymentu potraw, a przyprawy korzenne
i bakalie spowodowaty wrecz matg rewolucj¢ w przyrzadzaniu potraw. Dzieki tatwiej-
szej komunikacji wewngtrznej 1 miedzy pafistwami rozprzestrzenialo si¢ znacznie wig-
cej wiadomosci o przetwarzaniu Zywnosci i technologii potraw.

Na rozw¢j luksusowych kuchni narodowych duzy wptyw mialy koligacje rodzin
krélewskich z cztonkami rodoéw zasiadajacych na tronach innych panstw, a takze ofi-
cjalne delegacje i go$cie przybywajacy na dwory. Kontakty te byty zrédtem informac;ji
z wielu dziedzin, w tym dotyczacych pozywienia i urzadzef kuchennych.

Wprowadzane na stoly krélow nowe potrawy, a takze zastawa stotowa, stawaly
si¢ modne i obowiazujace. Modzie na ,,francuszczyzng” polska kuchnia zawdzigcza
istotne zmiany w asortymencie potraw, stosowanych technologiach, ktore przeszty na
state do kuchni narodowej. Bardzo duze zmiany w polskiej kuchni spowodowato
wprowadzenie ziemniakéw. Przyczynily si¢ one do ograniczenia ilosci spoZywanych
potraw przygotowywanych z kasz i maki.

Tworzenie charakteru kuchni narodowych odbywato si¢ pod wpltywem wielu
czynnikow, wsrod ktorych duze znaczenie miaty warunki naturalne, wierzenia religij-
ne oraz mozliwo$ci komunikowania si¢ z innymi narodami.

Kategorie kuchni narodowej — staropolskiej

Wyréznia sig¢ od 3 do S kategorii kuchni staropolskiej, okreslajacych sposéb zy-
wienia sie dawnych Polakow [9]. Najbardziej rozbudowany podziat, oparty na majet-
no$ci i przynaleznosci klasowej, jest nastgpujacy:

I kategoria — luksusowa, do ktérej zaliczano kuchnie: krolewska, magnacka, oligarchii
swieckiej i duchownej;
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II kategoria — panska, do ktorej nalezaly kuchnie zamoznej szlachty i bogatego miesz-
czanstwa oraz wyzszego kleru i przedstawicieli wolnych zawodow;

[I kategoria — $rednia, w sklad ktorej wchodzity kuchnie zamoznego chlopstwa,
szlachty, stuzb dworskich 1 mieszczan; '

IV kategoria — podstawowa, obejmowata kuchni¢ czeladzi, chtopstwa, ludnosci miast,
zubozalej szlachty;

V kategoria — kuchnia biedoty miejskiej i bezrolnych chtopow.

Zamoznos¢ umozliwiata dostep do najbardziej pozadanego surowca, jakim bylo
migso. Za najcenniejsze migsa uznawano dziczyzng — sarmy, jelenie, daniele, a takze
mate zubry, ptactwo dzikie, a nastgpnie zwierzgta hodowlane i drob. Dobra pozycja
finansowa pozwalata takze na zakup duzych szlachetnych ryb, jak np. sandacza,
szczupaka, jesiotra, lina, soli, turbota, a takze sprowadzanie i wykorzystywanie pro-
duktow zagranicznych, jak przyprawy korzenne, w tym szafran, cukier trzcinowy, ryz,
bakalie i wina [3, 4, 8, 9].

Surowce powyzsze dostgpne byly w kuchni luksusowej. Dziczyzne¢ pieczono w
cato$ci 1 na przyjeciach podawano w postaci piramid, utozonych na wielkich misach,
od sztuk najwigkszych na spodzie do sztuk najmniejszych na wierzchotkach. Migsa te
przyprawiano w rozny sposob, zaleznie od ,,mdéd”, czgsto na stodko. Oprocz catych
pieczonych sztuk zwierzat podawano takze migsa dzielone na czgsci, ugotowane lub
takze upieczone. Potrawy ze straczkowych 1 kasz w tej kuchni stanowity niewielkie
dodatki, podobnie jak warzywa. Do migs spozywano duze iloSci napojoéw, wsréd kto-
rych dlugo dominowaty piwa, miody sycone, a nastgpnie sprowadzane wina. Zar6wno
kuchnia luksusowa, jak i panska, byly bardzo podatne na zmiany, co w pdzniejszych
wiekach zaowocowato znacznym rozwojem sztuki kulinamej. Polegaly one na duzym
urozmaiceniu asortymentu potraw, zmiang proporcji migdzy wykorzystywanymi su-
rowcami, pojawieniem si¢ wielu potraw okreslanych jako lekkie. Wsrod potraw lekkich
mozna wymieni¢ buliony, potrawy w galaretach, duszone i gotowane potrawy z miesa 1
warzyw z ciekawymi sosami, w tym majonezowym. Nastapit rozkwit ciast i deserow.
Jadano takze duzo szlachetnych ryb, owocéw morza, szczegdlnie w dni postne [4].

Kuchnig panska cechowala mniejsza ilos¢ spozywanego migsa, szczegolnie dzi-
czyzny. Wigce) jadano potraw z roslin straczkowych - soczewicy, grochu, bobu, wie-
cej potraw z kasz i warzyw. Wykorzystywano w duzym stopniu jaja, takze mleko i
jego przetwory. Do picia, podobnie jak w kuchni luksusowej, shuzyly piwa, miody
sycone, w mniejszym stopniu wina i oczywiscie woda.

W kuchni $redniej pfaktycznie nie wykorzystywano dziczyzny, za to znacznie
wigkszy byl asortyment potraw z roslin straczkowych, kasz i warzyw. Spozywano
duzo nabiatu. Potrawy migsne jadano w dni §wiateczne, podobnie jak ciasta. Positki w
ciagu tygodnia zawieraty migso jako dodatek lub zastgpowano je podrobami. W ogra-
niczonym stopniu, od $wigta, wykorzystywano przyprawy korzenne i bakalie.
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W przedstawionych wyzej kategoriach kuchni wykorzystywano takze raki i pro-
dukty lesne.

W pozostatych kuchniach podstawowym pozywieniem byly potrawy z kasz, mak,
roslin straczkowych, warzyw i nabiatu. Migso jadano tylko podczas $wiat 1 uroczysto-
$ci, podobnie Sledzie i ciasta. Potrawy sporzadzano bardzo prostymi metodami i1 przy-
prawiano ziotami, leSnym miodem i sola.

Mozna ogodlnie powiedzie¢, ze wraz z malejaca zamozno$cia warstw spotecz-
nych, w pozywieniu zmniejszal si¢ udziatl migsa, drobiu i czgsto ryb. Malata takze w
diecie ilo$é produktow i potraw uwazanych za luksusowe lub calkowicie z nich rezy-
gnowano.

Oceniajac staropolskie pozywienie wedtug wspotczesnych kryteriéw, mozna po-
wiedzie¢, ze najzdrowsza byla kuchnia tzw. Srednia. Przynalezace do tej kategorii gru-
py spoteczne jadaly najbardziej urozmaicone pozywienie. Byly tu obecne potrawy z
kasz, ro§lin straczkowych, mak, migsne 1 warzywne. Jadano nabiat, owoce lesne, grzy-
by, raki i ryby potawiane w okolicznych zbiornikach wodnych [8, 9].

Potrawy staropolskie

Potrawy staropolskie mialy zdecydowany smak, okreslany jako kwasno-stony,
kwasno-stodki lub kwasno-ostry. Obecno$¢ smaku kwasnego w potrawach wynikala z
faktu, ze w Polsce bardzo wczesnie opanowano technologie kwaszonek. Robiono kwa-
szonki z grzybow, kapusty, jablek, nieco pdzniej z ogorkow, a takze przygotowywano
zakwasy na zur. Bylo wigc naturalne, ze jadano duzo potraw kwasnych, a smak ten
fagodzit ich ,thusto$¢”, gdyz do wszystkich potraw dodawano duzo tluszczu. Ludno$é
niezamozna uzywata olejow z Inu i konopi, rzadko stoniny. Zamozni stosowali te
thuszcze w odwrotnej kolejnosci, a ponadto uzywali masta i $mietany [4].

Do potraw powszechnie lubianych nalezaty: gotowany groch z kapusta, bigos,
barszcz, rosot, soczewica na gesto, sztuka migsa, kasza gotowana z poétgeskami, flaki,
pierogi, ratki gotowane, jajecznica i potrawy stodkie.

Wsrod potraw stodkich przez dhugi okres czasu najwazniejsze byly kotacze pie-
czone na $wigta i uroczystosci. Byty to ptaskie placki o ksztalcie okragtym lub wydtu-
zonym, upieczone z maki pszennej lub najlepszej zytniej, ostodzone. W zamoznych
domach kotacze przekladano masami z orzechow i migdatéw, a wierzch pokrywano
polewa cukrows.

Nalezy tu wspomnie¢ jeszcze o dwoch powszechnie jadanych potrawach, szcze-
golnie przez chiopow. Byly to prazucha, inaczej breja lub lemieszka i kwasica zwana
tez kwasowka [8]. '

Prazuche przygotowywano podobnie jak obecnie ciasto parzone. Na wrzacg 0so-
lona wodg z olejem wsypywano makg 1 ubijano do momentu wytworzenia tzw. klucha.
Maka byta czasami wczesniej prazona do zlotego koloru. Wytworzony kluch zalewano
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mlekiem, piwem, maslanka lub serwatka lub kraszono topiong stoning. Potrawe te¢
mozna bylo spotka¢ jeszcze w latach 70. XX w. we wschodnich rejonach Polski [4].

Kwasica nazywano gesta zupg przyrzadzang z soku kwaszonej kapusty, grzybow,
zageszczona maka 1 okraszona thuszczem.

Zamozni ludzie, poza czescia wyzej wymienionych potraw i pieczonymi migsa-
mi, chetnie spozywali niedostgpne dla innych pieczenie huzarskie, mostki cielgce z
sickanka, kapustg z kietbasa, kapuste z jabtkami, szlachetne ryby gotowane badz du-
szone, np. lina z czerwona kapusta, 1 wszystkie potrawy stodkie np. jaglte z miodem i
bakaliami, ciasta, konfitury. Powszechnie spozywano polewke piwna w rdézny sposéb
przyprawiang 1 zaggszczana. W najprostszej formie byto to lekkie piwo na goraco za-
geszczone maka, z dodatkiem soli 1 thuszeczu. W XIX w. polewka piwna stata sig w
zamoznych domach potrawa rozgrzewajaca przed podroza. Przyprawiano ja na stodko,
a zageszezano zo6ttkami i niekiedy dodawano $mietanke.

Do wszystkich potraw dodawano duzo soli, a pozostate przyprawy stosowano w
zaleznosci od mozliwosci finansowych. Ludno$¢ wiejska 1 niezamozna stosowata
gtownie ziota, dziki czosnek, dzikie wisnie, chrzan 1 cebule. Czgsto uzywano kminku,
majeranku, kopru, gorczycy i czarnuszki. Ludno§¢ zamozna wczeénie zaczeta przy-
prawiaé potrawy drogimi przyprawami korzennymi i bakaliami, ale stosowano je
glownie do potraw podawanych w dni $wiateczne. Codzienne pozywienie przyprawia-
no gtownie ziotami. Ziota dodawano do polewek z wyjatkiem piwnej, gotowanych
warzyw, potraw z maki, czasami kasz przyrzadzanych na rzadko [3, 4, 8, 9].

Wezesnie zaczgto wyrabia¢ domowymi sposobami ocet winny i musztarde, ktore
stuzyly do zaostrzenia smaku ttustych potraw. Dobieranie przypraw do potraw, szcze-
golnie migsnych, bywato nieraz zaskakujace. Przyktadem moze byé potrawa ,,zwie-
rzyna w sztufadzie”, ktora przyprawiano cytryna, octem winnym, rodzynkami, pie-
przem, cynamonem, gozdzikami, gatka muszkatotowa 1 ,,stodkosciami” [4].

Intensywne przyprawianie potraw moze by¢ thumaczone jakoscia surowcow, ktore
czgsto byly zatgchte lub zjetczate, a ponadto panujacymi modami w sztuce kulinarne;.

W miarg uptywu wiekow zmieniat si¢ smak potraw i sposoby komponowania su-
rowcow w potrawy. Dochodzity nowe surowce 1 produkty, jak: fasola, nowe warzywa
zielone, wina, , kietbasy z niemiecka”, ziemniaki (przetom XVIII i XIX wieku), ktore
poszerzaly asortyment potraw. Zaczgto przywiazywac wagg do ,,doktadnego” kompo-
nowania smakéw. W duzym stopniu przyczynity si¢ do tego wptywy innych kuchni
np. wloskiej, niemieckiej, a szczegoélnie francuskiej. Mimo, ze nadal dbano o wyrazny
smak potraw staropolskich, byt on fagodniejszy dzicki umiarkowanemu stosowaniu
przypraw korzennych, ziot i czgsto wina. Pojawito si¢ wiele potraw przyrzadzonych z
samych warzyw lub warzyw taczonych z migsem lub rybami. Zaczgto uzywac sosow o
roznych smakach i1 kolorach, a do potraw z migs i ryb stosowano auszpik i majonez,
grzyby 1 warzywa. Nastapit takze wielki rozwdj technologii ciast i réznych deserow, w
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tvm trudnych sufletow. Wszystkie zmiany spowodowaty, ze kuchni¢ staropolska z
konca XVIII w., a szczegblnie wieku XIX cechowata wielka réznorodno$¢, ciekawe
technologie 1 urozmaicony smak.
Wsrod przepisow na potrawy, zachowanych w starych ksiggach kucharskich, znaj-
dzie si¢ duzo takich, ktére zadowolityby upodobania wspotczesnych konsumentow.
Przyktadem menu warstw zamoznych sa potrawy podane w 1832 r. na $niadanie
$wigcone u J. W. Generala, hrabiego Witta, zorganizowane w Patacu Brihlowskim w
Warszawie [15]:
e consomé w filizankach z goracym pasztecikiem z ciasta listkowego,
* szynki wedzone garnirowane galareta,
e pasztety ze zwierzyny z truflami,
o glowy wieprzowe faszerowane galareta, cafe,
o filet z kur w galarecie, z majonezem bitym,
o indyki faszerowane z galareta, cale,
s ryby duze na zimno, cate, w majonezie z galareta,
s baranki cate pieczone na Wielkanoc,
e prosieta cate pieczone,
o salaty z kur z remuladem, z galareta,
e bifsztyki z poledwic, na goraco,
e kotlety cielgce z macedoanem z jarzyn,
e cielgciny 1 zwierzyny pieczone na goraco,
* salaty,
® szparagi z sosem biatem gorace,
o szarloty z kremu z orzechow wtoskich,
e torty z konfiturami, pastofrole,
e galarety z wina Sauterne, garnirowane,
e mazurki migdatowe ubrane,

e baby.

Kolejnym przykladem potraw sporzadzanych w zamoznych domach jest menu
obiadu z konca XIX w. [11]:

e zupa mysliwska (Purée chasseur),
s rosol po krolewsku,

e paszteciki,

e sola z bialtym winem,

e udziec sarni, sos Cumberland,

* kotlety bite z jarzabkéw (salmi),
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indyki,
perliczki,
sataty — kompoty,
karczochy z mastem,
brzoskwinie z ryzem (Péches ala Condé),
piramidki z lodow,
owoce — desery
Potrawy przygotowywane przez mieszczan, rzemie§lnikéw, robotnikdéw, wloscian

mozna zilustrowaé propozycjami niedzielnych obiadow zawartych w poradniku do-
mowym z 1382 r. [10]:

Propozycja I:

ryzowa zupa z maslem,
pieczen wieprzowa,
kapusta gotowana,
kartofle.

Propozycja II:

zupa zimna z piwa,
cielgcina pieczona,

kartofle,

gruszki gotowane z cukrem.

Proponowane sposoby upowszechniania ZywnoS$ci polskiej w gastronomii

W celu odtworzenia roli polskiej zywnosci jako elementu tradycji, kultury i od-

rebnosci narodowej wskazane jest:

skompletowanie ogolnopolskich receptur starych potraw, napojow (w tym wy-
kwintnych potraw staropolskich oraz nalewek) i technologii, stanowiacych pod-
stawg do odtwarzania kuchni narodowej. Temu celowi mogltyby stuzy¢ bazy da-
nych tworzone najpierw w regionach;

powotanie zespolow ekspertow i praktykoéw, ktorych wiedza umozliwi oceng i
dostosowanie wybranych receptur i technologii do wspotczesnych wymagan zy-
wieniowych i preferencji potencjalnych konsumentow;

wytypowanie asortymentu potraw atrakcyjnych sensorycznie, o prostej technologii
1 fatwej dystrybucji, do oferowania w ,,barkach polskich”;

zorganizowanie doradztwa w celu wdrazania wytypowanych receptur i technologii;
opracowanie logo zywnosci narodowej, wyrozniajacego lokale z potrawami pol-
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skimi, a takze produkty oferowane do sprzedazy, sporzadzone wg staropolskich
technologii;

e naniesienie logo Zywnos$ci narodowej na mapy turystyczne, wskazujace turystom
lokale, w ktoérych serwuje sie tradycyjne polskie produkty i potrawy;

e opracowanie katalogéw zawierajacych zdjecia przedmiotéw sztuki, mogacych by¢
elementami wystroju wnetrz, a takze charakterystycznej zastawy mogacej stuzyc
do serwowania potraw;

e uruchomienie promocji zywnosci narodowej poprzez media, witryny i stoiska na
réznego rodzaju targach.
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POLISH CUISINE AS A DISTINGUISHING MARK OF NATIONAL UNIQUENESS
Summary

The paper presents the development of national food and some factors influencing the specific charac-
ter of it. It includes a brief description of nutritional routines appearing typical for Poles in the past and
depending on the wealth of individual social classes. Old-Polish dishes are explained, and different menu
types for holidays in different classes of society are cited and exemplified by a menu from the 19" cen-
tury. Finally, there are presented methods to disseminate and popularize the Old-Polish cuisine regarded a
distinguisher of our national uniqueness as an element of the general Polish cuisine.

Key words: national cuisines, Old-Polish dishes, disseminating the Polish cuisine.
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POLSKIE KUCHNIE REGIONALNE ZE SZCZEGOLNYM
UWZGLEDNIENIEM KUCHNI KASZUBSKIEJ

Streszczenie

Przedstawiono charakterystyke polskich kuchni regionalnych, prezentujac przede wszystkim kuchnie
kaszubska. Wykazano, Ze na zr6znicowanie regionalne wptywaja: dostepnosé naturalnych zasobow, tem-
po rozwoju gospodarczego regionu, wplywy innych kultur oraz lokalne tradycje, rytualy i ceremonie
Zwiazane z przygotowaniem i spozywaniem positkow. Niektoére z omawianych kuchni posiadaja znaczne
walory zdrowotne, stad warte sa upowszechniania. Przeprowadzone wsrdd studentow badania ankietowe
wykazaly, iz Zywnos¢ regionalna i tradycje moga sta¢ sie na rynku polskim, zdominowanym przez kuch-
nie obce 1 ushigi zywieniowe typu ,,fast food”, swoistym wyréznikiem regionu, jak réwniez markowym
produktem turystycznym.

Stowa kluczowe: kuchnie regionalne, kuchnia kaszubska, zwyczaje Zywieniowe.

Wprowadzenie

»Kuchnia, podobnie jak i inne dziedziny tworczosci ludowej, wyptywa z wielo-
pokoleniowych doswiadczen, a sztuka kulinarna jest tak samo wazna jak rzemiosto,
obrzedowos¢, taniec i $piew, tworzac dorobek kulturalny danej spotecznosci”.

Jak wynika z powyzszego cytatu, pozywienie to nie tylko zaspakajanie potrzeb
fizjologicznych — dostarczanie niezbgdnych do zycia skladnikow pokarmowych, to
takze Zrodlo doznan hedonicznych. Poprzez jedzenie mozna wyrazi¢ uczucia wyzsze-
go rzedu, jak mitosci ,,przez Zotadek do serca”, czy odrzucenia — przystowiowa czarna
polewka podawana niechcianemu konkurentowi itp.

Pozywienie spetnia znacznie szersze niz tylko biologiczne i ekonomiczne funk-
cje. Wszelkie czynno$ci zwiazanych ze zdobywaniem, przygotowywaniem i spozy-
ciem Zywnosci sa osig dziatania ludzkiego. Sa one tez Srodkiem wyrazania stosunkéw
spotecznych, wynikiem, a_jednocze$nie wyrazem okreslonych wzorow kulturowych.

Prof. dr hab. E. Babicz-Zielinska, dr R. Zabrocki, Katedra Handlu i Uslug, Akademia Morska, ul. Mor-
ska 81-87, 81-225 Gdynia
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Pozywienie jest jednym z elementow roznicujacych spolecznosci regionalne, uchodzi
za symbol przynalezno$ci grupowej, speinia wazna rol¢ we wspotdziataniu spotecz-
nym, utrzymywaniu wiezi, prestizu itp. Rodwnie istotne, jak spoteczne, sa kulturowe
funkcje pozywienia, wzory i normy obowiazujace w pewnych sytuacjach zyciowych,
bogata obyczajowo$¢ zwiazana z pozywieniem, wiedza ludowa i wierzenia. W zalez-
no$ci od systemu warto$ci przyjgtego w danej kulturze produkt uznany za jadalny w
jednej, w innej moze uchodzié za niejadalny. Nie spozywanie okreslonych produktow
wynika najczesciej z wierzen 1 ograniczen religijnych. Odnosi sig¢ to szczegolnie do
pokarméw pochodzenia zwierzecego [1]. Zmiana wzorcow kulturalnych moze wywo-
ta¢ zmiany zwyczajdw Zywieniowych, za§ zmiany zwyczajéw Zywieniowych moga
pociagaé za soba przeobrazenia kulturalne i spoteczne.

Przemyst spozywczy, ktorego produkcja jest przedmiotem ogolnoswiatowego
handlu, przyczynia sig¢ do tego, ze kuchnie wielu krajow zaczynaja si¢ do siebie upo-
dabniaé. W dobie postepujacej globalizacji 1 swobodnej migracji ludnosci nastgpuje
tez ujednolicenie zachowan konsumentéw. Jednakze daje si¢ zauwazy¢, ze wobec
narzucanych wzorcow zachowan, w celu podkreslenia wiasnej indywidualnos$ci wzra-
sta tendencja eksponowania wartosci kulturowych ,,matych ojczyzn”, $wiadczacych o
tozsamosci 1 odregbnosci poszezegdlnych regiondéw. Zjawisko to nazywane jest etno-
centryzmem regionalnym lub etnoregionalizmem [9]. Mowiac o polskich kuchniach
regionalnych nie sposoéb je traktowac ogdlnie z uwagi na ich zréznicowanie rodzajowe
i przestrzenne. Pewnym kompromisem w tym wzgledzie jest ujgcie omawianego za-
gadnienia w trzech ptaszczyznach, obejmujacych:

1. Czynniki i uwarunkowania rozwoju polskich kuchni regionalnych.
2. Aspekty zdrowotne kuchni regionalnych.
3. Stan i perspektywy rozwoju kuchni regionalnych.

Kuchnia regionalna nie jest pojgciem jednoznacznym, raz na zawsze ustalonym i
niezmiennym. Ksztattowanie si¢ regionalnych zwyczajéw zywieniowych jest wyni-
kiem nieustannie zmieniajacych si¢ wzajemnych oddziatywarn cztowieka i otaczajace-
go $rodowiska.

Zwyczaje zywieniowe obejmuja wiele elementdéw charakteryzujacych postawy
cztowieka w stosunku do zywnosci i zywienia; do najwazniejszych zaliczy¢ mozna
wybor i rodzaj poZywienizi, technologie jego przetwarzania, czgstotliwos¢ spozywania
okres§lonych pokarméw, sposob podawania, charakterystyczne potrawy, a takze rytuaty
i ceremonie zwigzane z przygotowaniem i spozywaniem potraw [3].

Ksztattowanie sig zwyczajow nie jest procesem stalym, lecz wynika z nieustannie
zmieniajacych sie¢ wzajemnych oddziatywan czlowieka i otaczajacego go $rodowiska.
Na zmiany zwyczajow znaczacy wplyw maja czynniki przyrodnicze, religijne, histo-
ryczne itp.
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Czynniki warunkujace rozwdj polskich kuchni regionalnych

Do najwazniejszych czynnikow wplywajacych na zréznicowanie regionalne zali-

czy¢ mozna: ‘

¢ dostgpnos¢ naturalnych zasobow,

e tempo rozwoju gospodarczego regionu (migracje ludno$ci, blisko§¢ dwordw,
miast),

e wplywy innych kultur — wplyw zwyczajow zywieniowych narodéw osciennych
czy zaborcow,

¢ lokalne tradycje, rytuaty i ceremonie zwiazane z przygotowaniem i spoZywaniem
positkow.

Dostep do surowcow roslinnych i zwierzecych

Uwarunkowany jest on klimatem i warunkami geologicznymi $rodowiska natu-
ralnego. Typowym przyktadem moze by¢ region kaszubski, ktoérego Srodowisko przy-
rodnicze jest bardzo zréznicowane. Wynika to gtéwnie z potozenia regionu (pétnocna
Polska), w sktad ktérego wchodzi wiele typow krajobrazow .

Obszar Kaszub uchodzi za kraing o zachowanych wielu cechach naturalnych,
Jedna z ktorych jest duza jeziorno$¢. Woda i ryby zapewniaty byt ludnosci, szczegdlnie
w potudniowych rejonach obfitujacych w duze jeziora, gdzie ziemia jest piaszczysta i
nieurodzajna; jeszcze do poczatkéw ubiegtego stulecia ludno$¢ kaszubska utrzymywa-
la sig glownie z rybolowstwa. Roznorodnos$¢ zasobow naturalnych wplyngta na zr6z-
nicowanie zwyczajow zywieniowych w poszczeg6lnych regionach Kaszub. W regio-
nach nadmorskich przewaza rybotéwstwo, a na obszarach o duzym zalesieniu i do-
brych glebach — rolnictwo, my$listwo i zbieractwo runa lesnego [2].

Wplyw innych kultur

W obrazie kuchni poszczegdlnych regionéw Polski obecne sa elementy tradycji
kulinarnych narodéw zyjacych przez wieki obok siebie, tworzacych wielonarodowa
kulture: Zydow, Ukraificéw, Biatorusinow i Litwinéw. Zaznaczaja si¢ rowniez wpty-
wy Rosji, Niemiec, Czech, Austrii, w mniejszym za$ zakresie wpltywy kuchni francu-
skiej, wloskiej, a nawet bliskowschodniej. Wplyw zaboréw oraz krajow osciennych
wyraza si¢ przede wszystkim w nazewnictwie potraw, przyktadowo: zupa eintopf, czy
kartofelnsalad popularne na Slasku, pochodza z kuchni niemieckiej, podobne — ,,zylc”,
wurst, leberka Kaszuby), bliny — to wplyw kuchni biatoruskiej, a czeskiej — knedli-
kowa omleta — jajecznica z bulkg [6].
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Rytualy i ceremonie zwiqzane z przygotowaniem i spozywaniem positkow

Polegaja przede wszystkim na réznych sposobach przygotowania potraw, lacze-
nia ich w positki, kolejno$ci podawania dan. Przyktadem moze by¢ typowy jadlospis
regionu kaszubskiego, sktadajacy sig najczgsciej z trzech positkow [2]:
¢ $niadania — podawanego o széstej rano, na ktore sktadato si¢ ciepte mleko z pod-

plomykiem robionym z zakwaszonego ciasta z maki razowej, a wypiekanego na
zarzewiu (w kominku lub na rusztach nad ogniskiem), zacierka ziemniaczana lub
zytnia na mleku, czy kasza z bukwity,

e obiadu — spozywanego w samo potudnie, najpospolitszym daniem byly ziemniaki
okraszone gesina oraz mleko zsiadle; dos¢ czgste byly zupy jarzynowe z ziemnia-
kami lub owocowe z kluskami, w dni postne zupy rybne,

o kolacji — wieczerzy — podobnej do $niadania, lecz obfitszej 1 bardziej urozmaico-
nej, spozywanej miedzy dziewigtnasta a dwudziesta; najczesciej byly to zupy
mleczne lub jarzynowe z dodatkiem chleba lub ziemniakow odgrzanych na thusz-
czu, w porze zimowej czgsto podawano brukiew gotowana na gesich podrobach.

W sezonie prac polowych dodatkowymi positkami byty:

e drugie $niadanie — migdzy 6sma a dziewiata — spozywano chleb ze smalcem lub
jajecznica, a popijano kawa zbozowaq zabielana,

e podwieczorek — migdzy szesnasta a siedemnasta, zlozony z kawy zbozowej na
mleku i chleba z omasta lub jajecznicy na ggsiej okrasie lub z szynka.

Jesli na kaszubskim stole byty dwa dania, to zupa zawsze byta daniem drugim.

Samo przygotowanie potraw oraz zdobywanie surowca podlegalo pewnym rytu-
alom. Ryby stanowily wazny surowiec w kuchni kaszubskiej, zarowno stodkowodne
jak 1 morskie, przygotowywano je na wiele sposobow. Uwazano, ze smak ryb zalezy
takze od czasu i sposobu ich towienia i tak:

e pdZna jesienia ryby sa bardzo dobre, tak dobre, ze az stodkie,

e najsmaczniejsze sa ryby zlowione zima wprost z przerebli,

* najmniej smaczne sa na wiosng, kiedy rozpoczynaja tarto,

e ryba zlowiona wedka jest smaczniejsza niz zlowiona siecia.

Nieco odmienne od zwyczajow codziennych byly zwyczaje $wiateczne i okolicz-
nosciowe. Przyktadowo, tradycyjnym daniem wielkanocnym w kuchni galicyjskiej byt
bialy barszcz z dodatkiem biatej kietbasy, gotowany na wywarze z wedzonki, zapra-
wiany $mietang. Zwyczaje zywieniowe ludnosci kaszubskiej rowniez kultywujq ob-
rzedy $wiateczne. Tradycyjna wigilijng potrawa pomorskich rybakow byt wegorz z
kluskami i $§liwkami, za$ u Kaszubow bytowskich polewka $ledziowa z octem i karto-
flami, ryby opiekane na smalcu czy podawane w galarecie [7].

Wiele polskich potraw regionalnych ma wielowiekowa tradycjg. Dzisiaj potrawy
te staty sie wizytowka kuchni polskiej 1 trudno ustali¢ jednoznacznie region ich po-
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chodzenia. Niemniej sa teZ potrawy jednoznacznie kojarzone z okreslonym regionem,
tak jak kluski $laskie, $ledZ po kaszubsku itp. Przyklady potraw typowo regionalnych
przedstawiono w tab. 1.

Tabela l

Potrawy regionalne.

Regional dishes.
Kuchnia regionalna Przykladowe potrawy
Regional cuisine Examples of dishes
) baranina gotowana na mieku, kwasnica (kapusniak z wieprzo-
goralska wina), zur, kiuski na siarze
wielkopolska kluchy na tachu (pyzy drozdzowe), parzybroda (zupa z kapusty

wioskiej), kartacze (kluski z nadzieniem z miesa)
$laska krupnioki, kiuski $laskie, bigos $laski, schab po $lasku,
kluski mazurskie z jajecznica, zupa rybna, zupa z rakow, nale-

mazursk .
2 $niki z farszem rybnym
Kaszubska Zupa 2 brzadu (z suszu ovs{ocfowe.gg), geso okrasa, zupa z bru-
kwi, kaczka z brukwia, praznica (jajecznica)
maopolska ge$ pieczona z kasza krakowska, bigos z burakow (z wieprzo-

wing), kluski malopolskie ,,pod pierzynka”
galicyjska salceson z sosem z musztardy, sernik wiedenski
Zrodto / Sources: [2, 5, 6, 8]

Wiele potraw, ktére staty sie¢ narodowymi, pochodzi z réznych regionéw, przy-
ktadowo: barszcz czerwony, rosét po polsku, kurczg po polsku, ges po polsku, scha-
bowy z kapusta, bigos, pierogi, gotabki, schab ze §liwka itp. Wypiekane w wielu re-
gionach doskonate pieczywo, w tym ciemny, razowy chleb, jest podstawa coraz popu-
larniejszego na $wiecie zdrowego Zywienia.

Atutem polskich kuchni regionalnych sg tez ciasta. NajczeSciej piecze sig ciasto
drozdzowe, a takze rozmaite rolady z makiem i bakaliami, mazurki, jabteczniki, serniki
i pierniki. Chgtnie jada sig takze paczki nadziewane konfitura z rézy. Niektére za$ ele-
menty galanterii piekarskiej, jak krakowskie precelki, znane sa w catej Europie [6].

Aspekty zdrowotne kuchni regionalnych

Pomimo swej atrakcyjnosci, potrawy regionalne traktowane sa przez wiele oséb
jako mato wykwintne i niezdrowe. W polskim spoteczenstwie wciaz pokutuja stereo-
typy obrazu kuchni regionalnej jako tlustej i przestodzonej. Trzeba jednak wskaza¢, ze
potrawy te spozywane sa raczej okazjonalnie, podczas tradycyjnych Swiat czy uroczy-
stosci rodzinnych. I tak kuchnia $laska, ktora jest obfita i1 thusta, poniewaz ,,gérnik
musi zjes¢ dobrze 1 thusto, bo ma wtedy sitg¢ do roboty”, ma swoje uzasadnienie w bar-
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dzo ciezkiej fizycznej pracy gornikéw, a ponadto wierzono, ze tluste jedzenie uchroni

ich przed gruzlica, reumatyzmem i pylica. Niektore z kuchni regionalnych warte sa

popularyzowania z uwagi nie tylko na swoja oryginalnos¢, ale takze walory zdrowot-
ne.
Zalety zdrowotne kuchni kaszubskiej, uwazanej za uboga i mato wykwintna, po-

legaja na [4]:

e powszechnym spozyciu ryb, bogatych w bialko pelnowartosciowe, witaminy
rozpuszczalne w thuszczach, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe,

e spozyciu znacznej ilosci produktow zbozowych z grubego przemiatu, giownie
kasz gryczanych i owsianych, bogatych w blonnik i witaminy grupy B,

e popularno$ci nabialu, zwlaszcza mleka zsiadtego i ukwaszonego oraz maslanki,
bedacych bogatym zrodtem tatwo przyswajalnego wapnia oraz bakterii fermentacji
mlekowej,

e ograniczonym spozyciu migsa zwierzat rzeznych na korzys¢ migsa drobiowego,

e obfitosci przypraw i ziol, wspomagajacych trawienie 1 majacych czgsto wlasciwo-
$ci lecznicze.

Stan i perspektywy rozwoju kuchni regionalnych

Kuchnie regionalne, przez lata zapomniane, uwazane za archaiczne 1 nieprzysta-
jace do wizerunku nowoczesnego panstwa, w dobie intensywnego rozwoju turystyki
zdaja sig¢ by¢ na nowo odkrywane i doceniane. Propagowanie potraw regionalnych w
Zywieniu turystow odbywa si¢ w oparciu o rozwijajace si¢ folklorystyczne zaklady
gastronomiczne, o swojskich nazwach typu ,, Chlopskie jadto”, ,Strzecha” czy ,,Checz
Kaszubska”. Zywienie regionalne stanowi rowniez atrakcyjny element oferty polskich
gospodarstw agroturystycznych. NaleZy jednak pamigtaé, ze sam fakt $wiadomosci
bezsprzecznych wartosci kuchni regionalnych nie spowoduje zainteresowania nimi
spoteczenstwa i turystow. Prawidlowe ich eksponowanie wymaga dokladnej ich zna-
jomosci, ochrony autentyzmu i edukacji regionalne;.

Szczegolna rola przypada tu mtodemu pokoleniu Polakéw, ktére czesto niestusz-
nie postrzegane jest jako obojgtne wobec wartosci kulturowych. Potwierdzeniem tego
moga by¢ wyniki badan ankietowych, przeprowadzonych przez autoréw, dotyczace
postaw miodych ludzi w stosunku do potraw regionalnych Kaszub i idei tworzenia
siect baréw regionalnych.

W grupie 180 studentéw wybranych uczelni, bgdacych stalymi mieszkancami
Trojmiasta lub okolic, przeprowadzono badania ankietowe, majace na celu oceng po-
staw mtodych ludzi w stosunku do regionalnej tradycji oraz idei tworzenia baréw re-
gionalnych, mogacych by¢é konkurencja dla placowek oferujacych tzw. szybka zyw-
nos¢.
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Na pytanie o to, czy potrawy kaszubskie moga stanowi¢ atrakcyjna ofertg gastro-
nomiczna dla turystow, 77% respondentéw odpowiedzialo twierdzaco, a tylko 11%
uznalo, iz potrawy te beda traktowane jak inne. Jednakze az 82% ankietowanych oce-
nifo, Ze tradycje 1 wartosci kulturowe Kaszub nie sa odpowiednio propagowane i stad
wynika male nimi zainteresowanie. Przeszto potowa studentow (58%) nie znata zadne;j
potrawy regionalnej, a tylko 24% potrafito wymienic¢ jedna. Ideg tworzenia sieci barow
regionalnych poparto az 94% respondentéw. Ich zdaniem bary te powinny by¢ obiek-
tami nowoczesnymi z elementami architektury kaszubskiej. Powinny by¢ zlokalizo-
wane przy gtownych trasach komunikacyjnych, badZz w centrach o$rodkéw wypoczyn-
kowych. Podstawa oferty gastronomicznej powinny byé, wg 97% respondentow, dania
kaszubskie. Rowniez wystroj i wyposazenie wngtrz powinno mie¢ charakter regional-
ny. Za istotne wyrozniki planowanej sieci barow miodziez uznata logo barow, jednoli-
ta na terenie catych Kaszub sylwetkg, oryginalna, opartg na tradycyjnych recepturach
oferte dan, wysoka i stabilng jako$§¢ potraw oraz umiarkowane ceny.

W ocenie 72% studentow bary regionalne stanowi¢ moga element atrakcyjnosci
Kaszub i z powodzeniem konkurowaé z dynamicznie rozwijajaca si¢ siecig barow
oferujacych positki typu ,,fast food”.

Podsumowanie

Z przedstawionej charakterystyki kuchni regionalnych wynika, iz na zréznicowa-
nie regionalne wplywaja przede wszystkim: dostgpnos¢ naturalnych zasobow, tempo
rozwoju gospodarczego regionu (migracje ludnosci, blisko$¢ miast), wptywy innych
kultur, np. zwyczajow narodéow oSciennych oraz lokalne tradycje, rytuaty i ceremonie
zwiazane z przygotowaniem i spozywaniem positkow.

Nicktdre z potraw pomimo swojej prostoty posiadaja znaczne walory zdrowotne.

Regionalna zywnos¢ i tradycje kulinarne moga stac si¢ na rynku polskim, zdomi-
nowanym przez kuchnie obce i ustugi zywieniowe typu ,,fast food”, swoistym wyrdz-
nikiem regionu, jak rowniez markowym produktem turystycznym.
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POLISH REGIONAL CUISINES IN GENERAL AND THE KASHUBEAN CUISINE
IN PARTICULAR

Summary

In the paper, the Polish regional cuisines are characterized in general, and particular attention is given
to the Kashubean cuisine. The following factors were stated to generally influence the differentiation of
regional cuisines: availability of natural resources, tempo of the economic development in a given region,
impacts of other cultures, local traditions, rituals, and ceremonies associated with the preparation and
consumption of meals. Some of the cuisines provide considerable sustenance and, thus, are worthy to be
disseminated. The opinion poll of students shows that it is possible for the regional food and traditions to
become a specific symbol of the region, as well as a tourist trademark on the Polish market, on which the
foreign cuisines and fast food services are presently predominant.

Key words: regional cuisines, the Kashubean cuisine, food habits.
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JANUSZ CZAPSKI

REGIONALNE PRODUKTY Z OWOCOW I WARZYW W POLSCE
I NA SWIECIE - CHARAKTERYSTYKA I TECHNOLOGIA

Streszczenie

Warzywa i owoce zajmuja wazne miejsce jako podstawa lub dodatek do wielu potraw regionalnych.
W zalezno$ci od potozenia geograficznego i warunkow klimatycznych spozywane sa rézne gatunki owo-
cow i warzyw. Wiele warzyw i potraw, uwazanych za pozywienie ludzi ubogich trafito na stoty bogat-
szych i utrwalilo swoje miejsce jako skiadnik potraw regionalnych. Szczegélna role odgrywaja warzywa
kiszone jako produkty regionalne. Kiszenie jest tradycyjng i tania metoda utrwalania zywno$ci. W Polsce
tradycyjnymi produktami sg bigos i barszcz z burakéw ¢wiklowych. Wiele regionalnych potraw, z udzia-
tem warzyw i owocoéw, oraz potproduktéw do ich przygotowania jest wytwarzanych w skali przemystowej
mimo duzej wrazliwo$ci surowca na obrobke technologiczna.

Stowa kluczowe: produkty regionalne, owoce, warzywa, kiszenie, bigos, barszcz czerwony.

Wprowadzenie

Pierwsi ludzie jedli tylko to, co sami zdobyli. Rolnictwo rozwingto si¢ po okresie
zbieractwa 1 towiectwa. Cztowiek potrzebowat duzo czasu, aby nauczy¢ si¢ uprawy
roslin i selekcji odmian.

Dlaczego ludzie zaczgli spozywac owoce i warzywa? Owoce 1 niektore warzywa,
bogate w skrobig, spozywano ze wzgledu na ich duza kalorycznos¢. Warzywa poczat-
kowo zbierano i jedzono w celu zaspokojenia glodu, pdzniej prawdopodobnie dla
urozmaicenia diety i lepszego trawienia produktow zwierzecych. Warzywa 1 owoce
spozywane jako typowy skladnik diety zbieraczy byly zrodtem wielu sktadnikéw od-
zywcezych 1 umozliwialy ludziom przezycie [2]. W sprzyjajacych warunkach klima-
tycznych owoce i warzywa byty produktami czesto tatwiej dostgpnymi niz migso upo-
lowanych zwierzat.

Prof. dr hab. J. Czapski, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Zakiad Technologii
Owocow i Warzyw, Akademia Rolnicza im. A Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan
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Klimat i zamozZno$¢ a miejsce owocdéw i warzyw w Kuchni

Wykorzystanie owocow i warzyw do przygotowania potraw zalezy glownie od
klimatu, warunkéw ekonomicznych, tradycji i wierzen. W strefach umiarkowanej i
goracej, zaleznie od temperatury i wilgotnosci, wystgpuje wiele gatunkow o duzym
znaczeniu lokalnym. Zrdznicowanie obserwuje si¢ migdzy rejonami Swiata, np. w
przypadku straczkowych: rozne gatunkéw fasoli (mungo, adzuki, tojadolistna, ryzo-
wa), soczewicy, bobu. W przypadku ciecierzycy pospolitej zwykle spozywa sig nasio-
na, ale w Indiach i Pakistanie do przygotowania potraw wykorzystuje si¢ cate rosliny.
Wyrazne jest zroznicowanie spozywania réoznych gatunkéw fasoli w poszczegolnych
regionach Ameryki Srodkowej [5].

Wiele warzyw bylo lub jest utozsamianych z ubdstwem. Pasternak w Polsce 1
Niemczech byl dlugo traktowany jako pasza dla zwierzat oraz pokarm biednych — stad
powiedzenie ,figa z makiem, pasternakiem”. Obecnie w Polsce jest to ,,warzywo za-
pomniane”, jednak ze wzgledu na zawarto$¢ wielu zwiazkéw biologicznie czynnych
(nalezy do rodziny baldaszkowatych) bedzie zapewne powoli wracat do fask konsu-
menta. Pasternak, ze wzgledu na swoj smak, konkurowat z ziemniakiem, spozywano
go po ugotowaniu jako gléwny sktadnik potraw. Protestanccy kolonisci w Ameryce
wprowadzili pasternak jako urozmaicenie do bogatej w kukurydze 1 fasolg diety In-
dian. Bogatsi wykorzystywali go tylko do przyrzadzania nale$nikow i puddingow.

Burak ¢wiktowy byl na poczatku XX w. traktowany w Stanach Zjednoczonych
jako roslina pastewna, warzywo spozywane przez wie$niakow, imigrantow pochodze-
nia zydowskiego i z Europy Srodkowe;j.

Kuchnia wioska, bogatsza niz francuska w warzywa, byla kuchnia biednych. Po-
pularna stata si¢ dopiero po przeniesieniu potraw wioskich do krajow Europy z Ame-
ryki Polnocnej, do ktorej trafila wraz z imigrantami wioskimi.

Przyktadem kuchni, w ktorej owoce i warzywa zajmujg istotne miejsce na stole,
ze wzgledu na klimat i mala zamozno$¢ mieszkancow, jest Meksyk. Potrawy sg przy-
gotowywane z duzym udzialem réznych gatunkéw straczkowych, odmian papryki,
pomidoréw, miechunki. OWwoce mango, papai, ananaséw oraz pedy opuncji sa spozy-
wane nie tylko w postaci $wiezej, ale rOwniez smazone, a takze jako sktadnik sosoéw i
deserdw.

Suszone owoce symbolizuja w wielu kulturach dostatek i szczgscie, stad zajmuja
one wazne miejsce na $wiatecznym stole. Rodzynki i suszone porzeczki sa sktadni-
kiem puddingu przygotowywanego w angielskich domach na §wigta Bozego Narodze-
nia. Suszone owoce sa czesto jednym z gtéwnych skladnikéw potrawy zwanej cyme-
sem, przygotowywanej z okazji zydowskich $wiat, np. nowego roku.

Warzywa i owoce zwykle nie podlegaja ograniczeniom ze wzglgdow religijnych.
Wyznawcy islamu czy judaizmu moga je spozywaé¢ w zasadzie bez ograniczen. Do
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wyjatkow naleza Bramini, cztonkowie najwyzszej kasty w Indiach, ktorzy nie powinni
spozywac czosnku, cebuli 1 porow [7].

Wedréwki owocow i warzyw

Czgsto utozsamiamy kuchnie narodowe z okreslonymi gatunkami warzyw. Np.
kuchnia wegierska kojarzy si¢ z papryka, wloska z pomidorami. Wiele gatunkow wa-
rzyw 1 owocOw wprowadzono do zwyczajow zywieniowych i kuchni w réznych kra-
jach dosy¢ p6zno. Na przestrzeni wiekéw odbywaty one bardzo dalekie wedrowki [8,
9]. Przyczynialy si¢ do tego podroze majace na celu odkrycie nowych ladow, podboje i
przemieszczanie sig ludzi.

Papryka pochodzi z Meksyku i Gwatemali, byta uprawiana juz w czasach prze-
dazteckich. Skamieniatosci z pétnocy Peru wskazuja, ze papryka bylta tam uprawiana
Jjuz 2500 lat p.n.e. [3]. Bardzo szybko dotarta do Europy i w XVI w. byla znana i
uprawiana w Niemczech i na Wegrzech. W Ameryce Péinocnej zaczeto uprawiaé ja
dopiero od 1885 roku.

Bardzo zawitg droge do Europy miaty ogorki. Pochodza z pin-zach. Indii, gdzie
znane byty od 4 000 lat. Wymieniane sa w $wietych ksiegach Wedy. Ich nasiona zna-
leziono w egipskich grobowcach w Fayum. Do Grecji trafity w V w p.n.e., a potem do
Rzymu. Na ziemie Stowian przywieziono je z Bizancjum pod nazwa ,,agurka”. Nasio-
na ogorka znaleziono w wykopaliskach z VIII w. w Poznaniu i Gnieznie. W pdZnym
sredniowieczu ogorki trafity do Niemiec, w jgzyku niemieckim ogorek to die Gurke.

Pomidor znalaz? sig na stotach Europy bardzo p6zno. Pochodzi z Peru i Ekwado-
ru, a rozwoj hodowli w Ameryce zawdzigcza Toltekom. Hiszpanie osiedlajacy si¢ w
Ameryce dlugo traktowali pomidory pogardliwie, jako pozywienie tubylcow. Do je-
dzenia pomidoréw w USA zachgcal Tomas Jefferson. Do Europy pomidor trafit jako
roélina ozdobna i afrodyzjak w XVI w., ale zaczeto go spozywa¢ w wigkszych ilo-
sciach dopiero od potowy XIX w., najpierw w Hiszpanii, Portugalii, Francji, a nastep-
nie we Wioszech. Do kuchni prowansalskiej i wioskiej, gdzie sa podstawa wielu naro-
dowych dan, trafit wigc dosy¢ pdézno. Owoc pomidora, jako rosliny nalezacej do
psiankowatych, dlugo uwazany byt za trujacy, podobnie jak jagody tytoniu czy ziem-
niaka. Do Polski trafit w latach 1914/15 na teren zaboru austriackiego, przywieziony
przez kaukaskie oddzialy armii rosyjskiej.

Jablko pochodzi z Azji, ale owoc ten znano na terenie dzisiejszych Niemiec juz 5
000 1lat. Jablonie, i to w wielu odmianach, byly rozpowszechnione w starozytnej Grecji
1 Rzymie. Znane z mitdéw jest jabtko, np. Parysa, Atalanty, Egila. Sztuke szczepienia,
bez ktorej nie mozna wyhodowac szlachetnych odmian, opanowali Etruskowie. Do
Ameryki jabtonie przeniesli osadnicy holenderscy.
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Swieze owoce i warzywa oraz salatki

Owoce i warzywa w stanie $wiezym, bez zadnego przetworzenia, sg czgsto spo-
zywane zwyczajowo, jako np. desery, uzupelnienie gtéwnych dan, przekaski. W Mek-
syku pokrojone warzywa sa spozywane z produktami macznymi jak tacos i burito.
Przekaska, typowa dla kuchni bialoruskiej czy rosyjskiej, sa ogérki z miodem. Spozy-
wa si¢ zardbwno ogorki $wieze, jak i matosolne.

Dla wielu narodow typowe sg satatki, przygotowywane z charakterystycznych w
danym regionie gatunkow owocow i warzyw. Zwykle przygotowuje sig je ze §wiezych
surowcow, poddanych czyszczeniu i krojeniu, a w wielu przypadkach nalezy je spo-
zywaé krotko po przygotowaniu. Satatki oparte glownie na warzywach sg specjalno-
écia wielu rejonow. W Bulgarii popularna jest np. satatka szopska z pokrojonych wa-
rzyw (papryka, pomidor, cebula, ogérki) z dodatkiem przypraw, oliwy i ostrego sera
owczego.

Kiszone warzywa i owoce

Kiszenie jest tradycyjna metoda przedtuzania trwatosci owocOw 1 warzyw, znang
na catym $wiecie. Jest to metoda, ktora nie wymaga duzych nakladéw finansowych, a
zapewnia pozywienie w okresie zimowym 1 zwigksza jednoczesnie bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci dzigki obnizeniu wartosci pH. Kiszenie warzyw prawdopodobnie
wywodzi sie z Azji, byto znane w Chinach juz 2000 lat temu. Kiszona kapusta zostata
przeniesiona do Europy przez wojska tatarskie Czyngis-chana, a do Ameryki (Pensyl-
wania) przywiezli ja osadnicy niemieccy 1 dunscy. Do dzisiaj organizowane jest §wigto
kiszonej kapusty w stanie Ohio. Termin ,,sauerkraut”, pochodzacy z niemieckiego, w
jezyku angielskim w Ameryce odnotowano w 1776 r. W Niemczech, Polsce, Bialorusi
i Ukrainie kiszono kapustg z dodatkiem réznych warzyw. Do tej tradycji wraca sig
obecnie wytwarzajac rdzne satatki. Kiszono rowniez cale glowki kapusty umieszczone
w kapuscie poszatkowane;j.

Tradycyjna w polskiej kuchni potrawa z kiszonej kapusty jest bigos. Bigos przy-
gotowywano z kiszonej kapusty lub z kapusty stodkiej z dodatkiem zakwasu buracza-
nego. Jest to potrawa przygotowywana wg réoznych przepiséw. Do dnia dzisiejszego, w
zalezno$ci od receptury, jest specjalnoscia domu lub lokalu gastronomicznego. W
kuchni polskiej bigos byt jednym z pierwszych produktéw typu zywno$ci wygodnej:
zabierano w podroéz ,,faske kilkogarncowa, ktora odgrzewano na popasach” [4].

Do najbardziej znanych na $wiecie kiszonych produktéw regionalnych nalezy
kimchi. Kimchi jest otrzymywane najczgsciej z warzyw lisSciowych, typowym surow-
cem jest kapusta pekinska, ale wykorzystuje si¢ rowniez rzodkiew, owoce papryki,
czosnek, cebule. Przed wiasciwa fermentacja mlekowa surowiec przesypuje sig sola,
po kilku godzinach oddziela sok 1 dodaje przypraw (np. imbiru, sproszkowanej papry-
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ki). Kimchi przygotowuje si¢ z roznych surowcow w zaleznosci od okazji i pory roku
[11].
W Nepalu potrawg etniczng jest gundruk. Otrzymuje si¢ go przez wysuszenie na
stoncu kiszonych liSci gorczycy, chrzanu i kalafiora. Rocznie wytwarza sie 2000 t tego
produktu [1].
Zaroéwno surowce, jak i technologia kiszonych warzyw i owocow znacznie réznia
sig¢ w poszczegblnych krajach:
¢ niedojrzate mango — krojenie — kiszenie w stonej zalewie (20% NaCl) —odsaczanie
zalewy — zalewanie olejem i pakowanie (Azja, Afryka, Ameryka Lac.);

e lima (limeta kwasna) — zanurzanie w goracej wodzie — krojenie — kiszenie — pod-
suszanie na stonicu — mieszanie z przyprawami (Indie, Pakistan, Afryka Pin.);

e jablka, pomidory — kiszenie w zalewie (Biatoru$, Ukraina).

Kiszona kapusta czy kiszone ogorki sg to produkty rozpowszechnione w Niem-
czech 1 krajach Europy Wschodniej. Ze wzgledu na niskie koszty utrwalania i duza
dostepnos¢ surowca niewatpliwie pelily one jeszcze wigksza role 100-200 lat temu.
Kiszona kapusta jest wykorzystywana do przygotowywania potraw, np. kapusty po
alzacku (Francja), gulaszu segedyniskiego (Wegry) czy polskiego bigosu.

Zupy z warzyw i owocow

W kazdym kraju i regionie gotuje sie zupy warzywne bedace ich specjalnoscia.
W Polsce najbardziej znana zupa warzywna jest barszcz buraczany. Typowy barszcz
otrzymuje sig, a wlasciwie otrzymywano, z poddanych fermentacji mlekowej burakoéw
¢wiktowych. Dawne przepisy wymieniaja barszcz czysty, z uszkami i rura, zabielany z
wedlina. Obecnie najczgséciej przygotowuje si¢ barszcz z burakow lub soku buraczane-
go, dodajac do zakwaszenia kwasu cytrynowego.

Na Podhalu, zupami regionalnymi sg m.in. [6]:
e kwasnica — zupa z kiszonej kapusty;
e scypa — ze stodkiej kapusty, gotowanej na mleku z ziemniakami,
e fitka — na przednéwku: woda gotowana z mieta, pietruszka itp., posolona, bez

thuszczu;

e galas (galus) — owocowa z jablek, podawana z ziemniakami z wody.

W Wielkopolsce tradycyjne zupy warzywne to [10]:
e parzybroda, fuzlapy — z kapusty,
e $lepe ryby, rzadkie pyry, ruksa — ziemniaczana,
e rumpud, ajntopf — wielowarzywne, z duzym udzialem migsa.

Specyficznym rodzajem zup sa zimne zupy warzywne. W Hiszpanii jest to
gazpacho - zimna zupa Andaluzji. Jest wiele lokalnych rodzajow tej zupy, np. biala
gazpacho (Ekstramadura — z cebuli, winogron, bez pomidoréw), migdatowa (Malaga),
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manchega (przypomina gulasz, z sokiem pomaraficzowym). Moga by¢ podawane z
lodem i goracymi grzankami, a przybranie zupy to cebula, papryka, marchew, ogorki,
winogrona, oliwki, figi, rodzynki. Niektorzy przyréwnuja gazpacho do satatki wa-
rzywnej. We Wioszech zupa warzywna podawang na zimno jest minestra, rowniez
przygotowywana wg roznych receptur, np. warzywna z migsem po florencku. Do tego
typu zup nalezy réwniez polski i ukrainski chtodnik, turecki cacik czy grecka tarata.

Warzywa i owoce jako dodatek i skladnik innych potraw

Warzywa i owoce sg sktadnikami wielu potraw, w tym migsnych, decydujac o ich
aromacie 1 smaku. Dodawane sa one w roznych postaciach, jako smazone, duszone,
gotowane na parze, wedzone. Sg rOwniez potrawy przygotowywane gltownie z warzyw
badz owocdw. Przyktadem moze by¢ wegierskie leczo z papryki, pomidoréw i cebuli.
Wiele potraw regionalnych wymaga dodatku okreslonych warzyw, co szczegdlnie
widoczne jest w przypadku warzyw nadajacych zapach i aromat. Przykladem moze
by¢ pietruszka, stosowana np. przy przygotowaniu potraw z wegorza w Anglii, $lima-
kow 1 matzy we Francji, cieleciny we Wioszech, bulguru w Maroku.

Istotny jest sposob rozdrobnienia warzyw. We Francji przygotowuje sig¢ warzywa
w rdzny sposdb, np. pokrojone na kawatki podobnego ksztaltu 1 zblizonej wielkosci,
niekiedy z pozostawieniem czg$ci todygi i lisci — (faconner), w cienkie paski o grubo-
$ci 1 szeroko$ci okoto 1 mm (julienne), wykrawane w postaci kulek. W kuchni chin-
skiej warzywa kroi si¢ na male kawatki.

Bardzo waznym sktadnikiem wielu positkow sa sosy. Sosy warzywne najczesciej
oparte sg na pomidorach i/lub papryce. W Europie i Ameryce Ponocnej najbardziej
popularnym sosem jest keczup. Jest to typowy sos kuchni wloskiej, ktora jest rozpo-
wszechniona obecnie w wielu krajach. Innym sosem warzywnym, typowym dla Ame-
ryki Srodkowej i Potudniowej, jest salsa. W poréwnaniu z keczupem sos ten jest
znacznie ostrzejszy. Istnieje wiele receptur lokalnych z wykorzystaniem réznych su-
rowcow, np. pedow lub kwiatow opuncji, brzoskwini, jablek. Warzywa i owoce sg
réowniez zasadniczymi sktadnikami soséw, ktére weszlty z kuchni narodowych do
kuchni wykwintnej, np. zurawinowy, cumberland (porzeczka 1 chrzan), grecki (selery,
cebula, pietruszka, pomidory), wtoski.

Produkcja przemysltowa dai regionalnych z owocéw i warzyw

Owoce 1 warzywa sa zwykle surowcami o matej trwato$ci, a obrobka termiczna
powoduje zmiany smakowito$ci i tekstury. Ogranicza to znacznie mozliwosci przemy-
stowej produkcji wielu potraw z udzialem owocédw i warzyw.

Safatki owocowe i warzywne mozna produkowa¢ wykorzystujac pakowanie w
atmosferze modyfikowanej i przechowywanie w temperaturach chtodniczych, tak jak
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postepuje si¢ przy wytwarzaniu innych produktéw typu warzywa i owoce mato prze-

tworzone. Odczucie §wiezosci satatki moze by¢ ograniczane m.in. przez :

e procesy enzymatyczne w niektérych warzywach (np. cebuli) w wyniku ktdrych
powstaja zwiazki o nietypowym, a czasami wrecz nieprzyjemnym zapachu,

* utrata turgoru;

e dyfuzja skladnikéw migdzy czastkami produktu.

Proby podjecia produkeji w Europie satatek owocowych bez dodatku konserwan-
tow chemicznych nie byly udane. W Belgii i Holandii produkowane sa obecnie satatki
owocowe z dodatkiem sorbinianu (jako konserwanta), kwasu askorbinowego (w celu
zahamowania brazowienia enzymatycznego) oraz chlorku wapnia (w celu utrwalenia
tekstury) pakowane w atmosferze modyfikowanej i przechowywane w temperaturach
chlodniczych. W przypadku satatek ztozonych z pokrojonych owocodw i czgsci ptynne;.
zawarto$¢ sorbinianu jest w granicach od 0,35 do 1 g/kg, zaleznie od temperatury
przechowywania [12].

Z powodzeniem produkowane sa w skali przemystowe] zamrozone satatki z du-
zym udziatem nasion straczkowych.

W Korei produkuje si¢ bardzo duze ilosci kimchi, pakowanego w rézne opako-
wania: puszki, stoiki czy opakowania foliowe zamykane prézniowo. Kimchi jest bar-
dzo popularne w tym kraju, a przygotowanie w warunkach domowych wymaga znacz-
nych naktadéw pracy i1 czasu. W postaci gotowej produkt ten cieszy si¢ duzym popy-
tem ze strony miodych Koreanczykdw, starsze pokolenie preferuje kimchi przygoto-
wywane tradycyjnie, czgsto wspolnie z sagsiadami lub krewnymi.

Duze znaczenie jako produkty gotowe maja zupy warzywne. Moga one by¢ pro-
dukowane jako:
®  mrozone;

* apertyzowanc;
e pakowane aseptycznie;
e suche koncentraty.

Znaczenie owocow 1 warzyw jako skiadnikow zup jest wielostronne. Nadaja spe-
cyficzny smak i zapach, daja specyficzna i zrdznicowana teksturg kawatkow, a skrobia
z warzyw zwigksza lepkos$é produktu. Przy produkcji zup warzywnych stosuje sig
wiele innych sktadnikow, m.in. ttuszcz, przyprawy, ser, makaron, zaggstniki, przeci-
wutleniacze.

Najlepsza jakoscia pod wzgledem cech sensorycznych charakteryzujg sig¢ zupy
mrozone. Proces technologiczny obejmuje przygotowanie, schtodzenie, pakowanie w
potsztywne opakowania i zamrozenie. Zalecane sa szybkie metody zamrazania, kiedy
powstaja mate krysztaly lodu, co mniej uszkadza czastki warzyw 1 owocow oraz gra-
nule skrobi. W czasie przygotowywania zupy kazdy sktadnik mozna podda¢ odpo-
wiedniej i zréznicowanej obrobce termicznej. Mrozenie jest szczegolnie zalecane jako
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metoda utrwalania zup, w przypadkach kiedy sktadnikami sa produkty mleczarskie,
np. ser, Smietana.

Wygodna forma sa zupy utrwalane termicznie: apertyzowane lub pakowane asep-
tycznie. Ze wzgledu na duza lepkosé, zupy sa ogrzewane i schadzane na drodze prze-
wodzenia ciepta. Dhugi czas i wysoka temperatura wyjalawiania zup apertyzowanych
powoduje zmiany smaku i zapachu oraz pogorszenie tekstury. Znacznie lepsze wyniki
mozna uzyska¢ stosujac metody aseptycznego pakowania. Metoda ta moze by¢ obec-
nie zastosowana praktycznie tylko do produktéw niezawierajacych wigkszych kawat-
kow czesci statych. W Polsce metodg aseptycznego pakowania w kartony stosuje sig
przy produkcji barszczu czerwonego. Wiele roznych apertyzowanych zup warzywnych
produkuje si¢ w USA.

W suchych koncentratach zup wykorzystuje sig suszone warzywa i owoce. Czas 1
stopien rehydracji sa bardzo waznymi wyrdznikami jakosci suszu, okre$lajacymi przy-
datno$¢ produktu suszonego do produkcji zup. Kawatki warzyw, podobnie jak inne
sktadniki produktu, musza ulec rehydracji po okreslonym czasie w warunkach przygo-
towania potrawy. Parametry te zaleza od gatunku warzywa, wielkoSci czastek oraz
metody suszenia. Pod wzgledem jakosciowym najlepszy susz otrzymuje si¢ metoda
suszenia sublimacyjnego, metody bardzo kosztownej. W przypadku zup blyskawicz-
nych stosuje si¢ czesto susz otrzymywany metoda ekspandowania oraz susz zmielony.

Ze wzgledu na malg trwalo§¢ warzyw i owocdw przy przygotowywaniu potraw
etnicznych, poza krajem ich pochodzenia, czgsto stosuje si¢ rozne polprodukty. Naj-
wazniejszymi ich formami sa: konserwy apertyzowane, mrozonki, susze oraz koncen-
traty sokéw i przecierow. W kuchni chiniskiej 1 tajskiej wykorzystuje si¢ np. owoce
liczi i rambutangi. Do przygotowania potraw zawierajacych te owoce, zarowno w ga-
stronomii, jak 1 gospodarstwie domowym, stosuje si¢ owoce pasteryzowane w zalewie
z sacharozy. Potproduktami o szerokim wykorzystaniu w gastronomii sa owoce i wa-
rzywa mrozone oraz suszone. Na rynku znajduje si¢ duzy asortyment tego rodzaju
produktow w opakowaniach o réznej wielkosci.

Podsumowanie

Wiele przeprowadzonych badan wskazuje na pozytywny wplyw spozycia owo-
cOow 1 warzyw na zdrowie cztowieka. Uwaza sig, ze dieta Srdodziemnomorska ma taki
wplyw m.in. dzieki wysokiemu udziatlowi warzyw i owocow. W basenie Morza Srod-
ziemnego spozywa si¢ duzo owocow 1 warzyw w stanie surowym jako desery i przy-
stawki. Wykorzystuje sig je rowniez do przygotowania roznych potraw z makaronem i
ryzem, zup, sosOw. Z najwazniejszych spozywanych gatunkéw nalezy wymienié: po-
midory, marchew, papryke, brokuly, baklazany, dynie, kapusty, warzywa lisciowe,
fasole, owoce cytrusowe. Sa one bardzo dobrym zrédiem witamin przeciwutleniaja-
cych, likopenu, btonnika oraz innych zwiazkéw biologicznie aktywnych.
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Kuchnia $réodziemnomorska w poprzednim stuleciu weszta do kuchni innych kra-
jow, co jest wyraznie widoczne w przypadku kuchni wiloskiej. Z potraw wioskich w
Polsce upowszechnity si¢ niestety glownie potrawy zawierajace duzo weglowodanow:
pizza i makarony.

Z potraw polskich opartych na warzywach popularnos$¢ zdobyly tylko dwie:
barszcz czerwony i bigos.

Literatura

[1] Battcock M., Azam-Ali S.: Fermented fruits and vegetables. A global perspective, FAO, Rome 1998.

[2] Cambie R.C., Ferguson L.R.: Potential functional foods in the traditional Maori diet. Mutation Res.,
2003, 109-117, 523-524.

[3] Coon D.: Chile Peppers: Heating up hispanic foods. Food Technol., 2003, 57 (1), 39-43.

[4] Gloger Z.: Encyklopedia staropolska, przedruk wydania z 1900-1903, t. 1. Wiedza Powszechna,
Warszawa 1985.

[5] Hollingsworth P.: Hispanic market shows huge potentials. Food Technol., 2003, 57 (1), 26 -28.

[6] Kalkowski J.: Podréze kulinarne. Wyd. Spoldzielcze, Warszawa 1984,

{7] Kilara A, lya K.X.: Food and dietary habits of the Hindu. Food Technol., 1992, 46 (10), 94-104.

[8] Nowinski M.: Dzieje roélin i upraw ogrodniczych. PWRIL, Warszawa 1977.

[9] Podbielkowski Z:. Ro$liny uzytkowe. WSiP, Warszawa 1992.

[10] Tradycyjne potrawy wielkopolskie, red. Szyto J., Gawecki J., INTERFUD.

[11] www .kimchi.or.kr (01.06.2003).

[12] Varoquax P., Mazollier J.: Overview of the European fresh-cut produce industry. W: Fresh-cut fruits
and vegetables, Science, technology and market. Red.: Lamikanra O. CRC Press. Boca Raton 2002.

REGIONAL PRODUCTS OF VEGETABLES AND FRUITS IN POLAND AND IN SOME PARTS
OF THE WORLD ~ CHARACTERIZATION AND TECHNOLOGY

Summary

Vegetables and fruits are very important, basic components and ingredients of regional dishes all over
the world. The type of vegetables and fruits used in the everyday cuisine depends on the geographic loca-
tion and climate. Some vegetables and dishes made of them were, at first, considered a food for the poor,
but as soon as rich people started to enjoy them and prepare them, they became very popular and were
changed into a regular ingredient of many regional dishes. Fermented vegetables have a special place
among regional products. Fermentation is a traditional and cheap method of food preservation. A dish
made of meat and sauerkraut (called ‘bigos’) and borsch of beetroots belong to a group of typical tradi-
tional Polish dishes. A lot of regional fruit and vegetable dishes, as well as semi-products for their prepa-
ration, are manufactured on the industrial scale all over the world despite the high sensitivity of raw mate-
rials to technological processing.

Key words: regional products, fruits, vegetables, fermentation, bigos (meat and sauerkraut), borsch.
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DOROTA WALKOWIAK-TOMCZAK, ANNA ZIELINSKA

POROWNANIE TRADYCYJNEJ METODY
PRZYGOTOWANIA ZAKWASU BURACZANEGO Z METODA
Z UZYCIEM KULTURY STARTEROWEJ

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu metody przygotowania zakwasu buraczanego na jego jakosc 1
przydatno$é do przyrzadzenia tradycyjnego barszczu. Fermentacje zakwaséw prowadzono tradycyjnie z
dodatkiem kromki zytniego chleba oraz z dodatkiem kultury starterowej Lactobacillus plantarum.

Zastosowanie obu metod pozwolito na otrzymanie zakwaséw dobrej jakosci. Sposéb ich przygotowa-
nia wplynal na poziom bakterii kwasu mlekowego w gotowym zakwasie, natomiast ogdlna liczba bakterii
mezofilnych oraz drozdzy byla porownywalna w zakwasie z dodatkiem chleba oraz z dodatkiem kultury
starterowej. Otrzymane zakwasy mialy czerwono-fioletowa barwg, typowy dla buraka smak i zapach. W
ocenie sensorycznej uznano je za pozadane do przygotowania barszczu.

Slowa kluczowe: fermentacja mlekowa, burak éwiklowy, zakwas, barszcz.

Wprowadzenie

Burak ¢wiktowy jest warzywem o wysokiej wartoSci odzywczej. Jego znaczenie
dietetyczne wynika m.in. z duzej zawartosci btonnika (0,7-1,1 g/100 g Swiezej masy)
oraz obecnoéci sktadnikéw mineralnych (np. wapn 20-30 mg/100 g, potas 100-330
mg/100 g), stad przypisuje sie¢ burakom wiasciwosci profilaktyczno-lecznicze [4]. Bu-
raki sg zrodlem kwasu foliowego, jednak najwyzsze jego stgzenie wystepuje w pedach
nadziemnych (5-7 pg/g s.m.) [11]. Wykorzystywane sa jako Zrodto naturalnych czer-
wonych barwnikow do barwienia Zywnosci. Obawy moze budzi¢ fakt, ze jako warzy-
wo korzeniowe burak wykazuje tendencje do kumulowania azotanéw(V), ktére po
zredukowaniu do azotanow(Ill) stanowia zagrozenie dla zdrowia [6]. Swiezy sok z
buraka ¢wiklowego jest mato atrakcyjny pod wzgledem wiasciwosci smakowo-
zapachowych, miedzy innymi ze wzgledu na obecno$¢ geosminu, ktory nadaje bura-

Dr inz. D. Walkowiak-Tomczak, mgr inz. A. Zielinska, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego, Akademia Rolnicza im. Augusta Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.
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kom posmak ziemisty. Jednak proces zakwaszenia i zageszczenia soku znacznie po-
prawia jego cechy sensoryczne [10].

Burak ¢wiklowy jest, obok marchwi, najpowszechniej uprawianym w Polsce wa-
rzywem korzeniowym. Spozywany jest na surowo (surowki, sok swiezy lub fermen-
towany) oraz po ugotowaniu (jarzyna, zupa).

Jedna z tradycyjnych polskich potraw jest barszcz buraczany na zakwasie. We-
dhug staropolskiej receptury zakwas przygotowuje sig¢ z burakéw poddanych kiszeniu z
dodatkiem kromki zytniego chleba jako Zrédta bakterii kwasu mlekowego. Ukwaszony
zakwas dodawany jest nastgpnie do wywaru warzywno-migsnego, nadajac mu przy-
jemny, orzezwiajacy smak. Taki sposob przygotowania barszczu stosowany jest do
dzisiaj w wielu polskich domach. Metoda ta nie zapewnia jednak standaryzacji pro-
dukcji na wigksza skalg, dlatego korzystne byloby ukierunkowanie fermentacji zakwa-
su poprzez dodatek kultur starterowych, ktéore moglyby zapewni¢ wlasciwy i powta-
rzalny przebieg kwaszenia. Proces kontrolowanej fermentacji mlekowej od wielu lat
jest z powodzeniem stosowany w przemysle mleczarskim i migsnym [5]. Z drugiej za$
strony zmniejsza si¢ w naszej diecie udzial potraw wymagajacych czasochtonnego
przygotowania, jak barszcz czy zur na zakwasie, na rzecz gotowych produktow, jak
np. koncentraty zup w proszku czy gotowe zupy apertyzowane lub pakowane asep-
tycznie. Sg jednak w zyciu chwile szczegblne, zwiazane z tradycjami religijnymi, re-
gionalnymi czy rodzinnymi, na ktére przygotowujemy potrawy specjalne, czego przy-
ktadem jest wladnie barszcz na zakwasie spozywany w wigili¢ Bozego Narodzenia.

Zywno$¢ fermentowana cechuje sig typowymi, atrakcyjnymi walorami smakowo-
zapachowymi, jak rowniez duzymi warto$ciami Zywieniowymi 1 oddzialywaniem
zdrowotnym. Produkty fermentowane reguluja przemiang materii, usprawniajac prace
jelit i watroby, wspomagaja leczenie niedokrwistosci, wykazujg dziatanie antynowo-
tworowe, znosza nietolerancjg laktozy, normalizuja sktad mikroflory jelitowej, dziataja
hamujaco na mikroflor¢ patogenna, obnizaja poziom cholesterolu [3, 7, 9]. Regional-
nym napojem fermentowanym jest kiszony sok z burakéw ¢wiklowych, spozywany
gtownie we wschodnich rejonach kraju, ze wzglgdu na przypisywane mu w medycynie
ludowej wlasciwosci krwiotwodrcze 1 antynowotworowe.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu sposobu przygotowania zakwasu buracza-
nego na jego jakos$¢ i przydatnos¢ do przyrzadzenia tradycyjnego barszczu. Porowny-
wano zakwas otrzymany metoda tradycyjna z dodatkiem kromki zytniego chleba z
zakwasem, do ktorego wprowadzono kulturg starterowq bakterii Lactobacillus planta-
rum.
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Material i metody badan

W celu okre$lenia jakoSci zakwaséw poddano je ocenie mikrobiologicznej, ozna-
czono zawarto$¢ barwnikow betalainowych i zmiany parametréw barwy oraz przepro-
wadzono oceng sensoryczna.

Buraki éwikiowe

W doswiadczeniach stosowano buraki éwiktowe odmiany Czerwona Kula. Bura-
ki myto, obierano 1 krojono w plastry grubosci okoto 0,5 cm, po czym zalewano letnia,
przegotowana woda w ilosci 700 ml na 500 g surowca, dodajac do nastawu kromke
zytniego chleba lub inoculum bakterii Lactobacillus plantarum T106.

Mikroorganizmy

W badaniach stosowano szczep Lactobacillus plantarum T106, ktory otrzymano
z kolekcji szczepéw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego. Szczep przechowywano
w temp. -80°C, a po rozmrozeniu inokulatu hodowano na pozywce MRS. Namnozona
biomase bakterii odwirowywano przez 10 min przy 8000 g, przemywano solg fizjolo-
giczna, ponownie odwirowywano 1 rozcienczono w soli fizjologicznej do stgzenia
inoculum 5,0 x 107 i dodawano do nastawu w ilosci 3% v/v.

Metody hodowlane

Doswiadczenia nad poréwnaniem jako$ci zakwasow buraczanych, otrzymanych
metoda tradycyjna oraz przy uzyciu kultury starterowej, prowadzono w czterech se-
riach po dwa powtorzenia kazdej z metod. Nastawy fermentowano przez 4 doby w
temp. 20+2°C, pobierajac co 24 h probki zakwasu do analiz. Analizie chemicznej pod-
dawano réwniez sok z burakdéw $wiezych oraz kiszonych, uzyskany przy uzyciu so-
kowiroéwki.

Metody analityczne

Jako$é mikrobiologiczna zakwaséw oceniano na podstawie ogolnej liczby bakte-
rii mezofilnych, liczby bakterii kwasu mlekowego oraz liczby drozdzy i plesni. W
oznaczeniach wykonywano posiew ilosciowy metoda ptytkowa Kocha. W celu okre-
slenia ogodlnej liczby bakterii mezofilnych stosowano podtoze bulionowe, inkubujac
posiewy 48 h w temp. 37°C. Liczbg bakterii kwasu mlekowego oznaczano na podiozu
MRS, w temp. 30°C przez 24-48 h. Liczbe plesni i drozdzy oznaczano na podiozu
brzeczkowym, inkubacja trwala 72 h w temp. 30°C.

Zawartos¢ barwnikéw betalainowych oznaczano metoda spektrofotometryczna
wg Nilssona (8], a barwe w systemie CIE L* a* b*. Oznaczenia barwy wykonywano
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za pomoca spektrofotometru Hitachi U-3000, przy szczelinie 1 nm i predkosci skano-
wania 600 nm/min, przy zrédle $wiatla C, w $wietle przepuszczonym, przy grubo$ci
warstwy optycznej 2 mm. Barwg okreslano na podstawie nastgpujacych parametrow:
L* (jasnos¢), a* (udziat barwy czerwonej), b* (udziat barwy zoltej), C* (nasycenie)
oraz h* (kat tonu). _

Oceng sensoryczna zakwasow prowadzono metoda skalowania punktowego z za-
stosowaniem skali profilowej oraz hedonicznej [1], oceniajac barwe, smak i zapach. W
celu oceny przydatnosci otrzymanych zakwaséw do przygotowania tradycyjnego
barszczu, zakwasy podgrzewano z dodatkiem wodnego wyciagu przypraw (2,5% v/v)
typowych dla tej potrawy (majeranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie), po czym podda-
wano ocenie sensorycznej. Oceny przeprowadzata 5-osobowa komisja, o przygotowa-
niu metodycznym w analizie sensorycznej. Probki zakwasow o temp. 20+2°C oraz
temp. 50+2°C, w ilo$ci 50 ml nalewano do szklanych naczynek oznaczonych numera-
mi kodowymi i poddawano ocenie.

Wiyniki i ich omowienie

Mikroflora burakéw éwikiowych

Analizie mikrobiologicznej poddano probki surowego, obranego buraka. Prze-
cigtna liczba bakterii kwasu mlekowego wynosita 4,74 log jtk/g. Ogolna liczba bakterii
mezofilnych ksztattowala si¢ na poziomie 3,18 log jtk/g. W nielicznych prébach
stwierdzono obecno$¢ plesni, natomiast liczba drozdzy byla niska i wynosita 1,95 log
jtk/g.

Charakterystyka mikrobiologiczna zakwasow

W czasie procesu fermentacji nastgpowal wzrost liczby wszystkich badanych
grup drobnoustrojow (tab. 1). W zakwasie z inoculum bakterii Lactobacillus planta-
rum T106 liczba bakterii kwasu mlekowego w trakcie fermentacji byta wyzsza, §red-
nio o 0,5 log jtk/g, niz w zakwasie z dodatkiem chleba. Po 96 h fermentac;ji liczba tych
mikroorganizméw ksztattowala si¢ na poziomie 9,62 log jtk/g w zakwasie z dodatkiem
kultury starterowej i 9,03 log jtk/g w zakwasie z dodatkiem chleba. W przypadku
ogolnej liczby bakterii mezofilnych stwierdzono, Ze ich poziom byl zblizony w obu
typach zakwasow 1 wynosit po 96 h procesu 9,60 log jtk/g i 9,34 log jtk/g, odpowied-
nio w zakwasie z dodatkiem inoculum i z dodatkiem chleba. W obu prébach zanoto-
wano sporadyczne przypadki wzrostu plesni. Liczba drozdzy w 4-dniowym zakwasie
wynosita 3,0 log jtk/g w przypadku zakwasu z inoculum oraz 3,2 log jtk/g w zakwasie
z chlebem.
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Zmiany zawartosci barwnikow betalainowych oraz barwy w zakwasie buracz anym

Podczas procesu fermentacji w zakwasie zwigkszala si¢ zawarto$¢ barwnikow be-
talainowych w wyniku ich wymywania z plastrow buraka do zalewy. Poczatkowo
zawarto$¢ betaksantyn byla prawie dwukrotnie wyzsza niz betacyjanéw, jednak po-
czawszy od drugiej doby fermentacji stosunek zawarto$ci barwnikéw czerwonych do
z6Mtych zwigkszal sig, uzyskujac po czterech dobach wartos¢ 3,7 i 4,5, odpowiednio w
zakwasie z dodatkiem chleba i z dodatkiem inoculum (tab. 2). Tak wysoki wspotczyn-
nik stosunku ilo$ci betacyjanéw do betaksantyn korzystnie wplynal na ton barwy
otrzymanego zakwasu, ktory byt, w zaleznosci od serii, czerwono-fioletowy lub fiole-
towo-czerwony, pozadany do przygotowania barszczu.

Tabela 2

Zmiany zawarto$ci barwnikdw betalainowych i wartoéci pH w burakach ¢wiklowych oraz w zakwasie
podczas fermentacji z dodatkiem Zytniego chleba lub kultury starterowe;. ~
Changes in the betalaine pigment content and in the pH value of a red beet juice and leaven during their
fermentation with a rye bread or starter culture added.

Czas fermen- Barwniki Stosunek za-
. tacji {[doba] Pigments wart.
Préba . ..

Sample Fermentation pH [mg/100g] czerw./zbltych

i periodtime Czerwone Zolte Red to yellow

[day] Red Yellow pigments ratio
Sok z buraka cwiklowego 0 6,05 | 644+182 | 31,3+0,59 2,05

Red beet juice
a1 1 5,80 1,5+ 0,20 2,2+0,07 0,69
Zakwas z L? e“.’; 2 434 | 54+066 | 24+003 231
1qU
chlebem p‘jm 3 4,05 19.8+244 | 630,62 3,19
Leaven with 4 3,93 233+1,99 | 7,4%0,73 3,70
bread
Plastry 4 410 | 262+066 | 1974025 133
Solid part
Zal 1 5,86 0,7+ 0,10 13+0,18 0,53
Zakwas z L? e“.’; 2 465 | 214011 | 1,7£020 122
1gul
inoculum p?m 3 3,97 163+191 | 42+0,73 3,92
Leaven with 4 3,76 227+1,49 | 50£0,57 4,53
inoculum
Plastry 4 403 | 2934232 | 17,1+037 1,71
Solid part

Objasnienia jak w tab.1. / Explanatory Notes as in Tab. 1.

Sposob przygotowania zakwasu nie miat istotnego wplywu na zawarto$¢ barwni-
kow betalainowych. W przeciwienstwie do zmian zawartosci barwnikéw w zakwasie,
w soku uzyskanym z plastrow burakdéw fermentowanych stosunek zawarto$ci barwni-
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kow czerwonych do zottych zmniejszat sig¢ od 2,0 w burakach $wiezych do 1,7 oraz
1,3, odpowiednio w burakach kiszonych z dodatkiem inoculum i z dodatkiem chleba.

Istotny wptyw na barwe soku buraczanego ma takze odczyn pH srodowiska. Pod-
czas fermentowania zakwasu warto$¢ pH obnizata si¢ do 3,7-3,9, czego odzwiercie-
dleniem byto zachowanie fioletowo-czerwonego tonu barwy [2].

Zmiany zawarto$ci barwnikow betalainowych znajduja swoje odzwierciedlenie w
zmianach parametrow barwy. Podczas fermentacji nastgpowal spadek wartosci skia-
dowych barwy X, Y, Z zakwasu (tab. 3). W soku otrzymanym z plastrow kiszonych
burakow wartosci X, Y, Z byly wyZsze niz w soku z surowca, co wynika z migracji
barwnikow do zalewy. Warto$¢ jasnoSci barwy zakwasu, wyrazana parametrem L*,
zmniejszala sie. W wyniku zwigkszania si¢ zawartosci czerwonych barwnikow w za-
kwasie podczas fermentacji, nastgpowal wzrost warto$ci parametru a* oraz nasycenia
barwy C*. Zmiany warto$ci parametréw b* i h*, méwiacych o udziale barwy zolte;j,
byly zroznicowane w poszczegdlnych dniach fermentacji. Spadek wartosci h* podczas
fermentacji zwigzany jest ze zmiana tonu barwy zakwasu na skutek zwigkszania sig
stosunku zawarto$ci barwnikéw czerwonych do zottych oraz w wyniku wzrostu kwa-
sowos$ci zakwasow.

Jakosé sensoryczna zakwasow buraczanych

Ocenie sensorycznej barwy, smaku i zapachu poddano probki zakwasoéw w temp.
20 + 2°C oraz po ich zagotowaniu z dodatkiem tradycyjnych przypraw ziotowych, w
celu okreslenia przydatnos$ci zakwaséw do przygotowania barszczu. Na podstawie
przeprowadzonej oceny stwierdzono, ze w zakwasach zimnych dominowat smak i
zapach kwasény, mdly, ziemisty i stodki, okreslany jako typowy dla soku buraczanego
(rys. 1, 2). W wyniku ogrzewania otrzymano produkty o znacznie lepszych wiasciwo-
$ciach sensorycznych, pozbawione smaku oraz zapachu ziemistego i mdiego, co
stwierdzono zar6wno w probkach z dodatkiem chleba, jak i w probkach z dodatkiem
szczepionki. Zanik niekorzystnych nut smakowo-zapachowych zwigzany jest w duzej
mierze z czgSciowym ich odparowaniem w czasie ogrzewania zakwaséw. Na pozy-
tywne oceny smaku i zapachu zakwasow ogrzewanych wplynatl takze dodatek przy-
praw. W wyniku ogrzewania ton barwy zakwasOw zmienial si¢ z czerwono-
fioletowego na fioletowo-czerwony (tab. 4). W S-punktowej skali oceny w zakresie
natgzenia, typowosci 1 pozadalnosci barwy, wszystkie probki otrzymatly najwyzsze
noty.
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obey

7 plesniowy

z dodatkiem
chieba/ with
bread

....... Z dodatkiem
inoculum L.
plantarum/ with
inoculum L.
plantarum

z dodatkiem
chieba/ with
bread

= . plesniowy |

len--- z dodatkiem
e inoculum ‘
S mdy L.plantarumy with
inoculum L.
plantarum

“Ziemisty

Rys. 1. Profilogramy zapachu zakwaséw buraczanych: a) zimne, b) ciepte.
Fig. 1.  Flavor profilegrams of leavens: a) cold; b) hot,

Objasnienia / Explanatory notes:
typowy / typical; obcy / strange; ple$niowy / mold like; mdly / insipid; ziemisty / earthy; stodki / sweet;
kwasny / sour.
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typowy - ) _ . plesniowy

stodki “

—ziemisty

z dodatkiem
chieba/ with
bread

z dodatkiem
inoculum L.
plantarum/ with -
inocutum L.
plantarum

typowy « - plesniowy

";’ziemisty

stodki™"

z dodatkiem
chleba/ with
bread

.z dodatkiem
inoculum L.
plantarum/ with
inoculum L.
plantarum

Rys. 2.
Fig. 2.

Profilogramy smaku zakwasow buraczanych: a) zimne, b) ciepte.
Taste profilegrams of leavens: a) cold; b) hot.

Objasnienia/Explanatory notes:

typowy / typical; obcy / strange; pleSniowy / mold like; mdly / insipid; ziemisty / earthy; stodki / sweet;

kwasny / sour
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Sensoryczna ocena barwy zakwasow.
Sensory evaluation of leavens’ color.

Tabela 4

Charakterystyka Zakwas z inocu- Zakwas z inocu- | Zakwas z chlebem | Zakwas z chlebem
barwy lum na zimno lum na ciepto na zimno na ciepto
Characteristic of | Cold leaven with Hot leaven Cold leaven with Hot leaven
the color inoculum with inoculum bread with bread
Natezenie 5.0 50 50 50
Color intensity
Ton barwy CZErwono- czerwono- cZerwono- fioletowo-
Color hue fioletowy wisniowy fioletowy czerwony
O}?ls. | typowy dla buraka typowy dla barsz- typowy dla buraka typowy dla barsz-
Description czu czu
Typowosc 5,0 50 5,0 50
Typicality
Pozadalno$c
Desirability 50 50 >0 30

Oba zakwasy oceniono jako typowe i pozadane do przygotowania tradycyjnego

polskiego barszczu.

Whioski '

1.

Sposob przygotowania zakwasu wplywa na liczebno$¢ bakterii kwasu mlekowego
w gotowym produkcie, natomiast ogdlna liczba bakterii mezofilnych oraz plesni i
drozdzy jest zblizona w zakwasie z dodatkiem chleba, jak i w zakwasie z dodat-
kiem inoculum.

Warto$¢ pH zakwasu po 4-dniowej fermentacji byla nizsza w przypadku zakwasu
z dodatkiem inoculum niz w zakwasie z dodatkiem chleba i wynosita odpowiednio
3,7 oraz 3,9.

Podczas fermentacji zawarto$§¢ barwnikow betalainowych w zakwasie wzrasta na
skutek ich wymywania z surowca do zalewy. Jednocze$nie zwigksza sig stosunek
zawarto$ci barwnikéw czerwonych do z6ttych. .

Zmiany pH oraz zawarto$ci barwnikow betalainowych wptywaja na zmiany para-
metrOw barwy. Warto$ci sktadowych barwy X, Y, Z oraz jasno$¢ barwy L*
zmniejszajg sig, natomiast udzial barwy czerwonej a* oraz nasycenie barwy C*
zwiekszaja sig.
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5. W wyniku przygotowania barszczu na zakwasie wyraznie poprawia si¢ smak i
zapach otrzymanego produktu, za$ ton barwy zmienia si¢ z czerwono-fioletowego
na czerwony.

6. Pod wzgledem oceny sensorycznej wszystkie zakwasy uznano za typowe i poza-
dane do przygotowania tradycyjnego barszczu.
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A COMPARISON BETWEEN THE TRADITIONAL METHOD OF PREPARING RED BEET
LEAVEN AND THE METHOD USING A STARTER CULTURE OF BACTERIA

Summary

The objective of this study was to determine the influence of a production method of red beet leaven
on its quality and usefulness for the preparation of traditional red beet soup. Two methods of red beet
leaven fermentation were used: a traditional method with rye bread added, and a method using Lactobacil-
lus plantarum as a starter,

With these two methods of fermentation used, the authors produced red beet leavens of the equally
good quality. At the same time, it was stated that the preparation method of leavens influenced the level of
lactic acid bacteria in the final leaven product, whereas the total mesophilic bacteria and yeast counts were
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comparable in the leaven with bread and with inoculum. The leavens produced had a red-violet color hue,
a taste and an aroma appearing typical for fed beet. From the sensory point of view, the leavens prepared
were found desirable and useful for the preparation of a Polish traditional red beet soup (the so called
borscht).

Key words: lactic acid fermentation, red beet, and leaven.
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WYKORZYSTANIE PIECZAREK DO PRODUKCJI MROZONYCH
I STERYLIZOWANYCH FARSZOW

Streszczenie

Okreslono przydatnosé pieczarek, zaliczonych zgodnie z wymogami Polskiej Normy do II klasy jako-
Sci, do produkcji mrozZonych i sterylizowanych farszéw. Przed rozdrobnieniem i utrwaleniem grzyby
poddano blanszowaniu w wodzie fub w roztworach pirosiarczynu sodu, kwasu cytrynowego i kwasu
L-askorbinowego, badz moczeniu w roztworach wymienionych substancji i pézniejszym blanszowaniu w
wodzie. W wyniku obrobki wstgpnej nastapilo obnizenie zawartosci suchej masy, cukréw, popioky, azotu
ogolnego i kwasowosci ogdlnej w pieczarkach, przy czym zmiany te byly wyzsze w materiale moczonym
i blanszowanym. Zamrazanie nie spowodowalo znaczacych zmian w skladzie chemicznym produktdw.
Natomiast po sterylizacji odnotowano dalsze zmmniejszenie zawarto$ci analizowanych skladnikéw. Kon-
serwowane farsze zawieraly w 100 g $wiezej masy: 5,66-8,41 g suchej substancji, 0,05-0,08 g cukrow
ogodtem, 0,25-0,39 g azotu ogoélnego, 0,50—1,05 g popiotu, a ich kwasowosé¢ ogélna wyniosta 0,76-1,29
cm’ 1M NaOH. W analizie sensorycznej, w skali 5-punktowej, farsze oceniono (ocena ogolna) na pozio-
mie 4,44—4,65 pkt.

Stowa kluczowe: pieczarki, farsze, blanszowanie, moczenie, mrozonki, konserwy sterylizowane.

Wprowadzenie

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus) jest najbardziej popularnym i
najczescie) wykorzystywanym grzybem jadalnym zaréwno w Polsce, jak i na $wiecie
[9, 15]. W naszym kraju spozywa si¢ ja najczgsciej w formie przetworzonej. Gotowa-
ne, duszone lub smazone pieczarki stanowia dodatek do drugich dan, sosow, zup, ka-
pusty, zapiekanek, pizzy, pierogéw i innych wyrobow garmazeryjnych [7, 9].

Pieczarka jest grzybem delikatnym, o matej odpornosci na odgniecenia oraz inne
uszkodzenia mechaniczne i o krotkiej trwatosci przechowalniczej [3, 4, 5]. W zwiazku
z tym niezbgdne jest stosowanie prostych, a zarazem nowoczesnych metod jej konser-
wowania. Przemyst spozywczy produkuje z niej gtownie marynaty badz konserwy w

Dr inz. G. Jaworska, dr inz. P. Gebczynski, mgr inz. A. Golyszny, Katedra Surowcéw i Przetwirstwa
Owocowo-Warzywnego, Akademia Rolnicza w Krakowie, 30-149 Krakéw, ul Balicka 122
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zalewie stonej [7, 15, 18]. Trzeba jednak zaznaczy¢, ze do wyzej wymienionych kie-
runkéw przetwarzania nalezy kierowaé grzyby o najwyzszej jakosci, przy tym charak-
teryzujace sie $rednica owocnikow nieprzekraczajaca zazwyczaj 3—4 cm. Przemyst
przetworczy aktualnie wykazuje niewielkie zainteresowanie surowcem o nieco obni-
zonej jakosci, na przyktad z plamkami na powierzchni kapeluszy lub o zbyt duzych
owocnikach. Szacuje sig, ze taki surowiec moze stanowi¢ nawet 30% og6lnych zbio-
row pieczarek [4]. Z tego rodzaju pieczarek mozna jednak otrzymywac potprodukty,
jak np. farsze, wykorzystywane w gospodarstwie domowym i gastronomii.

W celu zapewnienia wlasciwej jakosci produktu finalnego niezbedna jest odpo-
wiednia obrobka wstegpna. Najpowszechniej stosowanym zabiegiem jest blanszowanie.
Jednak w przypadku grzybdéw, z uwagi na znaczne straty masy surowca w trakcie
blanszowania, zabieg ten powinien by¢ poprzedzony moczeniem lub podcisnieniowym
nasaczaniem materialu. Do blanszowania 1 moczenia stosuje si¢ wodg lub wodne roz-
twory substancji, na przyktad pirosiarczynéw i kwaséw organicznych, ktére dodatko-
wo zapobiegaja ciemnieniu pieczarek (5, 6, 7, 10, 18].

Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci pieczarek, zaliczonych zgodnie z wy-
mogami PN-R-75224 do I klasy jakosci, do produkcji mrozonych 1 sterylizowanych
farszoéw oraz ocena wplywu obrobki wstepnej na jakos¢ gotowego produktu.

Material i metody badan

Materiatem badawczym, wykorzystanym do produkcji mrozonych i sterylizowa-
nych farszow, byly swieze pieczarki (Agaricus bisporus), kwalifikujace sig¢ wg PN-R-
75224: 1993 do II klasy jakosci. Charakteryzowaly si¢ one biata barwa zewngtrznej
powierzchni kapelusza i r6zowg blaszek oraz odpowiednim smakiem 1 zapachem. Po-
jedyncze grzyby mialy brazowe plamki na powierzchni kapelusza. Grzyby byly sto-
sunkowo duze, bowiem ich kapelusze miaty $rednicg 4-7 cm. Ze wzgledu na popekana
blone taczaca trzon z kapeluszem wigkszos$¢ pieczarek zakwalifikowano jako otwarte.
Masa kapeluszy w badanych grzybach wynosila érednio 22 g i stanowila przecigtnie
75% masy catych pieczarek.

Swieze grzyby poddawano obrdbce wstgpnej w celu ograniczenia ciemnienia
oraz ubytkoéw masy. W ramach tej obrobki zastosowano blanszowanie: w wodzie
(symbol proby w tabelach — B), w roztworze mieszaniny 0,05% kwasu askorbinowego
10,05% kwasu cytrynowego (BK), w 0,1% roztworze Na,S,0s (BP) oraz blanszowanie
w wodzie poprzedzone 1 godzinnym moczeniem w roztworze mieszaniny 0,05% kwa-
su askorbinowego 1 0,05% kwasu cytrynowego (MKB) lub w 0,1% roztworze Na,S,0:s
(MPB). Proporcja masy pieczarek do masy kapieli w trakcie blanszowania wynosifa
jak 1:5, natomiast podczas moczenia jak 1:1. Czas blanszowania ustalono tak, aby
aktywnos$¢ peroksydazy i polifenolooksydazy w surowcu obnizy¢ co najmniej o 95%
oraz aby uzyskaé¢ odpowiednia barwe produktu gotowego. Warunki te zostaly spelnio-
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ne przy wykonaniu tego zabiegu w temp. 96-98°C przez 10 min. Po blanszowaniu
pieczarki rozdrabniano w robocie kuchennym, na sitach o srednicy oczek 8 mm.
Otrzymany farsz zamrazano w pojemnikach z polietylenu w temp. ~40°C do temp.
sktadowania —25°C lub sterylizowano w stojach szklanych o pojemnosci 300 cm’.
Wsad do stoja skladat sig ze 180 g farszu i 100 g 2% solanki, majacej za zadanie od-
powietrzenie konserwy. Sterylizacjg prowadzono w autoklawie, w temp. 118-121°C
przez 12 min, przy czym czas dochodzenia do temperatury sterylizacji wynosit 20 min,
natomiast czas chtodzenia 15 min. Konserwy przechowywano w temp. 4-6°C.

Zawarto$¢ suchej masy, sumy cukréw, sktadnikéw mineralnych w postaci popio-
hu, azotu ogdlnego i kwasowos¢ ogdlna oznaczano w §wieZym surowcu, w SUrowcu po
obrobce wstgpnej oraz w mrozonkach i konserwach po 4 tygodniach sktadowania.
Nalezy zaznaczy¢, ze analizowano calg konserwe, czyli rozdrobnione pieczarki wraz z
zalewa. Analizy chemiczne wykonywano na kazdym etapie w 4 probach, kazda w 2
rownolegtych powtorzeniach, z zastosowaniem metod zawartych w AOAC [1]: sucha
masa (32.064), ogélna zawarto§¢ cukrow (32.041), popiot (32.027), azot ogédlny
(2.057), kwasowos¢ ogolna (32.043).

Okreslano roéwniez jakos¢ sensoryczna mrozonek i konserw po 4 tygodniach
sktadowania. Oceng sensoryczna wykonano w oparciu o metodg punktowa [2]. Prze-
prowadzit ja 5-osobowy zesp6t spelniajacy podstawowe wymagania w zakresie wraz-
liwosci sensorycznej wedtug PN-ISO 3972 [11], w warunkach zgodnych z zaleceniami
PN-ISO 6658 [12], poshugujac si¢ karta wzorcowa opracowang przez autorOw pracy.
Zastosowano skale 5-punktowa, ktéra obejmowata pie¢ zasadniczych poziomoéw jako-
sci dotyczacych kazdej cechy.

Wyniki analiz skladu chemicznego oraz oceny sensorycznej opracowano staty-
stycznie. Stosujac test F Snedecora i test t-Studenta obliczono najmniejsze istotne roz-
nice (NRI) na poziomie prawdopodobienstwa a = 0,95 — ocena sensoryczna oraz o =
0,99 — wyrozniki sktadu chemicznego.

Wyniki i dyskusja

Zawarto$¢ podstawowych wyrdznikéw sktadu chemicznego Swiezych pieczarek
podano w tab. 1.

W 100 g suchej masy badane grzyby zawieraly 4,75 g cukrow ogélem, 4,75 g
azotu ogblnego, 9,04 g popiotu, a ich kwasowosé ogdlna wynosita 44,5 cm’ 1 M
NaOH. Podobny do uzyskanego w niniejszej pracy poziom suchej masy stwierdzilo
wielu autoréw 6, 9, 10, 14, 17]. Zawartos¢ azotu ogdlnego i popiotu byla nieco nizsza
od podawanego przez Souci i wsp. [16] oraz Sapers i wsp. [14], ale zblizona do
oznaczonego przez Manzi i wsp. [9].
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Obrobka wstgpna surowca, utrwalonego nastgpnie przez zamrazanie lub steryli-
zacjg, powinna prowadzi¢ do otrzymania dobrej jako$ci potproduktow, ktore postuza
do szybkiego, niewymagajacego stosowania dodatkowych czynnosci kulinarnych,
przygotowania popularnych dan z grzybdéw np. zup, sosow, pasztetow lub nadzien do
pierogéw 1 nalesnikéw. Kryterium doboru parametréw obrobki wstepnej byto uzyska-
nie odpowiedniej barwy produktu finalnego oraz minimalne uzycie substancji dodat-
kowych. Zatozono przy tym, ze farsze z pieczarek powinny charakteryzowaé si¢ barwa
jasnobrazowa. Zalozenie to udalo sie zrealizowal, czego potwierdzeniem sg wyniki
przeprowadzonej oceny sensorycznej. Pieczarki byly blanszowane przez 10 min, co
umozliwilo z jednej strony w wystarczajacym stopniu inaktywowaé peroksydaze i
polifenolooksydazg, a z drugiej uzyskano produkt ugotowany praktycznie do migkko-
sci, ktéry moze by¢ bezposrednio wykorzystany do celéw kulinarnych. Podobne pa-
rametry blanszowania stosowali Vivar-Quintana i wsp. [18]. Jednak czgsciej w literatu-
rze spotyka si¢ blanszowanie pieczarek przez 3-6 min, cho¢ sa tez doniesienia nawet o
15-minutowym blanszowaniu tego surowca [2, 5, 7, 10].

Pirosiarczyny sa powszechnie stosowane w obrdbce technologicznej pieczarek ze
wzgledu na to, Ze sa silnymi inhibitorami oksydazy polifenolowej oraz hamujg nieen-
zymatyczne brazowienie surowcow. Istnieje wiele prac po$wigconych optymalnemu
doborow1 stgzenia pirosiarczyndw przy obrObce pieczarek w roztworach myjacych,
blanszowaniu, czy tez moczeniu w celu uzyskania grzybow o odpowiedniej biatosci.
Przyktadowe zalecane stgzenia ksztattuja si¢ od 1000 do 5000 mg/dm3 roztworu [2, 6,
10, 18]. Innymi, czgsto stosowanymi substancjami pomocniczymi sg kwasy organicz-
ne, w tym przede wszystkim kwas cytrynowy i kwas L-askorbinowy [17]. W pracy
podjgto probe zastapienia pirosiarczyndw tymi kwasami.

Waznym problemem podczas obrobki technologicznej grzybow sa straty masy.
W przypadku pieczarek moga one sigga¢ od 20 do nawet 40%, przy czym w najwigk-
szym stopniu powstaja podczas blanszowania [5, 10, 18]. Strata masy w czasie blan-
szowania spowodowana jest denaturacja organelli komorkowych, koagulacja cytopla-
zmy 1 rozerwaniem membran wewnatrzkomorkowych, co w konsekwencji prowadzi
do czg¢sciowej utraty zdolnosci zatrzymywania wody przez te struktury [8]. Stad tez w
technologii podejmuje sig proby ograniczenia tych strat, na przyktad poprzez skrocenie
czasu blanszowania, dwukrotne w ciaggu doby moczenia grzybow, czy tez prozniowe
nasaczanie surowca woda, bezposrednio przed blanszowaniem. Takie postgpowanie
pozwala zwigkszy¢ wydajnos$¢ o ok. 5-9% [2, 5, 7]. W przedstawianej pracy, w pie-
czarkach poddanych jedynie blanszowaniu obserwowano zmniejszenie masy surowca
0 39-40% (tab. 2). Masa préb poddanych moczeniu zwigkszyta si¢ o 19%, a nast¢pnie
po blanszowaniu w wodzie obnizyta o 42%. Lacznie w grzybach poddanych moczeniu
1 blanszowaniu ubytki wynosity 31%.



68 Grazyna Jaworska, Piotr Gebczynski, Aleksandra Golyszny

Tabela 2

Wplyw obrébki wstepnej na zmiany masy pieczarek (n = 4, masa préby wyjsciowej 1000 g).
The effect of pretreatment on changes in the weight of mushrooms (n = 4, weight of trait 1000 g).

Masa pieczarek / Weigh of mushrooms [g]

Zabieg technologi
avieg fechino ogieziy Rodzaj obrobki wstepnej / Type of pretreatment

Technological treatment

B BK BP MKB MPB
Mocz§nle _ _ - 1190+11,8 1194+18,9
Soaking
Blanszowanie 599 5,4 603+3,0 605+3,8 687+9,0 690+8,5
Blanching

Oznaczenia rodzaju obrobki wstgpnej surowca jak w tab. 1.
Designation of a mushrooms pretreatment type as in Tab. 1.

Zastosowanie blanszowania, jako jedynego sposobu obrébki wstepnej wiazato sig
z wyraznie mniejszymi stratami suchej masy niz w przypadku obrébki kombinowane;j.
Niezaleznie od rodzaju proby po blanszowaniu zawarto$¢ suchej masy zmniejszyla sig¢
o 3%, natomiast po moczeniu i blanszowaniu o 11%. Po obrobce wstgpnej, we
wszystkich wariantach do$wiadczalnych wykazano zmniejszenie sumy cukréw o 78—
83% oraz kwasowosci ogdlnej o 61-72%. Zmniejszeniu ulegla takze zawarto$¢ popio-
hy, jednak straty byly nizsze niz przy omawianych wyzej sktadnikach i ksztattowaty sig
na poziomie 31% w probach blanszowanych oraz 35-36% w moczonych i blanszowa-
nych. Zabiegi wstepne wywolaly niewielkie zmniejszenie stezenia azotu ogdlnego w
analizowanym materiale, gdyz o 5~7% w pieczarkach blanszowanych i 0 12-15% w
moczonych 1 blanszowanych. Sobkowska i Wozniak [16], blanszujac gaski w roztwo-
rze kwasu cytrynowego i soli kuchennej, stwierdzity zmniejszenie zawartosci suche;j
masy o 17%, cukrow ogdétem o 5% i biatek o 12%.

Wielu autoréw uwaza, na podstawie badan grzyboéw mrozonych w catosci lub po
pokrojeniu, Ze zamrazanie tego surowca nie powoduje znaczacych zmian w ich skla-
dzie chemicznym [6, 7, 9]. W pracy, zamrazajac rozdrobnione w postaci farszu pie-
czarki, takze nie wykazano istotnego wpltywu tego zabiegu na poziom analizowanych
wyrdznikow sktadu chemicznego. Natomiast istotne zmiany zanotowano po steryliza-
cji farszu. W przypadku suchej masy, kwasowoS$ci ogdlnej 1 azotu ogdlnego wykazano,
w stosunku do materialu po obrébce wstepnej, zmniejszenie poziomu tych wyrdzni-
kéw odpowiednio o 26-28%, 0 29-35% 1 0 24-29%. Z kolei zawarto$¢ sktadnikow
mineralnych wzrosta o 88-94%. Jest oczywiste, ze obserwowane zmiany byly nastep-
stwem dodatku do konserw stonej zalewy, ktora z jednej strony rozcieficzata sktadniki
surowca, a jednoczes$nie spowodowala podniesienie zawarto$ci chlorku sodu w pro-
dukcie gotowym. W zwiazku z dodatkiem do konserw zalewy, produkty sterylizowane
byly ubozsze w poréwnaniu z mrozonkami w suchg maseg o 26-28%, cukry ogdlem o
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12-29%, kwasy ogotem o 30-35% i azot ogdlny o 24-29% oraz zawieraty o 85-94%
wigce] popiotu. Po przeliczeniu wynikéw na sucha masg obserwowano w badanych
produktach niewielkie zréznicowanie w poziomie analizowanych wyréznikow w za-
lezno$ci od obrobki wstgpnej surowca. Przy tej formie przedstawienia wynikdéw kon-
serwy w poroéwnaniu z mrozonkami mialy poréwnywalna ilo$¢ cukrow, kwasdéw oraz

azotu ogdlnego.
Tabela 3

Wyniki oceny sensorycznej rozmrozonych i sterylizowanych farszow z pieczarek.
The results of a sensory evaluation of thawed and canned mushroom stuffings.

Ocena sensoryczna, [pkt] / Sensory evaluation

Wyrézniki jakosci | Wspotczynniki ’ X ’
Rodzaj obrobki wstepnej surowca / Type of pretreatment

sensorycznej wazkosci

Sensory quality Conversion B BK BP MKB MPB
discriminants factors

MIK|M|K|M]|]K|M K | M K

Ogolny wyglad

produktu i 44 | 44 | a4 | 44 | 24| a4 |44 |34 44/|44
General appearance

of the product

Wyciek soku

Tuice Leak 1 4,2 - 42 - 142 - 3,9 - 39 -
Klarownosc Zfalewy 1 ) 46 ) 5.0 } 5.0 ) 5.0 } 5.0
Brine Clarity

Barwa 5 42 |45 |44 | 45| 44| 45| 46|46 46|46

Colour

Konsystencja 3 45|50 45(50]45|50|44]50]44]50
Consistency

Zapach 5 a8 | 44|45 |43 45| a1 |as|a3|43]4n

Odour

Smak 5 48 | 48 | 46| 48| 46| 46| 46|48 | 45|46

Taste

Ocena ogolna 20 4,55 [ 4,62 | 4,60 | 460 | 447|450 | 4,46 | 4,65 | 444453
Total score

NRI o = 0,95
n.s
LSD a.=0,95

Objasnienia / Explanatory notes:

M — mrozonki / frozen products, K — konserwy sterylizowane / canned products,

Oznaczenia rodzaju obrobki wstgpnej surowca jak w tab. 1./ Designation of a mushrooms pretreatment
type as in Tab. 1.

Jakos¢ sensoryézna wszystkich wyrobow byta zblizona i ksztaltowata si¢ w za-
kresie 4,44—4,65 pkt, przy czym ocena ogodlna konserw sterylizowanych byla podobna
lub nieco wyzsza niz rozmrozonych mrozonek (tab. 3). Nalezy zaznaczy¢, ze bez
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wzgledu na zastosowana obrobke wstepna barwa farszu z pieczarek odbiegata od bar-
wy surowca §wiezego, ale byta ona oczekiwana. Nieco jasniejsza barwg mialy wyroby,
do ktérych w obrobce wstepnej uzyto pirosiarczynow. Jednak te proby charakteryzo-
watly si¢ gorszym zapachem 1 smakiem.

Whnioski

l.

(1]

[2]
(3]

(4]

(5]
(6]

Pieczarki, charakteryzujace si¢ nadmiernym rozwojem owocnikow lub majace
niewielkie wady wygladu, ale spelniajace wymagania Polskiej Normy w przypad-
ku II klasy jako$ci, moga by¢ z powodzeniem wykorzystane do produkcji mrozo-
nych lub sterylizowanych farszéw.

Zastosowana w pracy obrobka wstgpna spowodowala zmniejszenie zawartosci
wszystkich analizowanych wyroznikéw sktadu chemicznego, przy czym wigksze straty
obserwowano w pieczarkach moczonych i blanszowanych. Grzyby po obrobce wstegp-
nej, w pordwnaniu z surowcem, charakteryzowaly sig nizsza zawarto$cig suchej masy o
3-11%, sumy cukrow o 78-83%, sktadnikéw mineralnych w postaci popiotu 0 31-36%,
azotu ogblnego o0 5-15% i kwaséw ogotem o 61-72%.

Zmiany zawarto$ci analizowanych wyréznikéw sktadu chemicznego wskutek
mrozenia byly nieistotne.

Otrzymywanie konserw sterylizowanych, m.in. wskutek dodatku solanki, spowo-
dowato w stosunku do surowca po obrébce wstgpnej spadek zawartosci suchej ma-
sy 0 26-28%, sumy cukrow o 12-29%, kwasow ogdtem o 29-36%, azotu ogdlne-
g0 0 24-29% oraz wzrost zawartosci popiotu o 88—94%.

Jakos¢ sensoryczna wszystkich farszow z pieczarek byla zblizona, a noty koncowe
wahaty si¢ w zakresie 4,44—4,65 pkt.

Wystarczajaca obrobka wstgpna przy produkcji mrozonych i sterylizowanych far-
szOw z pieczarek jest blanszowanie grzybow w wodzie.
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THE USE OF MUSHROOMS (AGARICUS BISPORUS) IN THE PRODUCTION
OF FROZEN AND CANNED STUFFINGS

Summary

In this paper, the authors determined the usefulness of Agaricus bisporus, classified as a second class
quality (as required by the Polish Norm), in the production of frozen and canned stuffings. Prior to chop-
ping and preserving the mushrooms, they were blanched in water or in solutions of sodium metabisulfite,
citric acid or L-ascorbic acid, or soaked in the solutions as described above, and, then, blanched in water.
Owing to this pretreatment type, there was an decrease in dry matter, ash, total N, and total acidity con-
tents. The reduction levels were higher in the soaked and blanched material if compared with the material
that was just blanched. After canning, subsequent decreases were noted. If freezing the stuffings, no effect
on the components under investigation was stated. The frozen and canned stuffings contained 5.66-8.41 g
of dry matter, 0.05-0.08 g of total sugars, 0.25-0.39 of total nitrogen, 0.50-1.05 g of ash, and 0.76-1.29
cm® IM NaOH of total acidity per 100 g of product. The products showed a good organoleptic quality
(4.44 — 4.65 points on the 5-point scale).

Key words: Agaricus bisporus, stuffings, blanching, soaking, frozen products, canned products.
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OPRACOWANIE RECEPTURY KONSERW Z LEDZWIANU
SIEWNEGO, SOCZEWICY I GRZYBOW

Streszczenie

W wyniku badan uzyskano nowy produkt spozywczy, konserwe warzywno-grzybowa. Sktadnikami
konserwy byty nasiona ledzwianu (Lathyrus sativus) i soczewicy (Lens culinaris). Potaczono je z owocni-
kami pieczarki (Agaricus bisporus) i boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus). Oddzialywanie
wysokiej temperatury doprowadzito do uzyskania wymaganej migkkosci nasion i degradacje substancji
nieodzywczych. Otrzymane konserwy charakteryzowaty si¢ wysokimi walorami sensorycznymi, w skali
5-punktowej uzyskaly oceny od 4,1-4,8 pkt. Zawarto$¢ suchej substancji wynosita od 20,6% do 25,5%,
za$ $rednia zawarto$¢ podstawowych skladnikow: biatka 5,9%, cukréw ogdtem 2,6%, blonnika pokarmo-
wego 1,8%, popiotu 1,3%.

Slowa kluczowe: warzywa, grzyby, ledzwian siewny, Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus.

Wprowadzenie

Gloéwnym sktadnikiem nasion roslin straczkowych sa weglowodany. Podstawo-
wym polisacharydem zapasowym nasion roslin straczkowych jest skrobia. Jej zawar-
to$¢ jest zroznicowana i w zaleznosci od gatunku oraz dojrzatosci nasion moze stano-
wi¢ nawet ponad 50% suchej masy. Uzupelnieniem skrobi i blonnika sa dwucukry 1
jednocukry. Atrakcyjno$¢ nasion ledzwianu wynika z wysokiej zawartoSci biatka. W
stadium dojrzatosci fizjologicznej poziom tego sktadnika waha sig¢ od 24 do 36% suchej
masy [2, 11].

Rosliny straczkowe zawieraja znikoma ilo§¢ azotu w formie azotanowej, co wy-
nika z faktu, Ze czg$cia konsumpcyjna tych warzyw sa nasiona [3]. Rosliny straczkowe
maja mato substancji thuszczowych. W ledzwianie, przy zawarto$ci suchej masy 88,5~
89,5%, ilos¢ thuszczu, w zalezno$ci od wielkosci nasion, waha sie od 0,93 do
4,59 g/100 g suchej masy. W sktadzie kwasow tluszczowych najwigeej stwierdzono:

Prof. dr hab. JW. Kalbarczyk, Katedra Przetworstwa Owocow i Warzyw, Akademia Rolnicza, ul. Do-
swiadczalna 50, 20-280 Lublin
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kwasu linolowego (39-56%), oleinowego (17,1-18,6%) oraz palmitynowego i linole-
nowego [4]. O warto$ci zywieniowej warzyw decyduje rowniez ich zasobno$¢ w
sktadniki mineralne. Nasiona ledZwianu uwaza si¢ za bardzo dobre zrodio makro- i
mikroelementow. Wsréd nich przewazaja sktadniki zasadotworcze [13].

Zdaniem wielu autorow obecno$é zwiazkow nieodzywczych, nazywanych tez an-
tyzywieniowymi, wystepujacych w nasionach roslin straczkowych, ogranicza dostep-
nos¢ wyzej wymienionych skladnikoéw, zwlaszcza biatek 1 zwiazkdéw mineralnych oraz
moze by¢ przyczyna zaburzen funkcjonowania organizmu ludzi i zwierzat.

Sposrod zwiazkow nieodzywczych duze zainteresowanie budza oligosacharydy.
Oligosacharydy poprzez swoja funkcjg prebiotyczna moga wzbogacaé organizm w
witaminy z grupy B, korzystnie wplywa¢ na przyswajalno$é wapnia oraz redukowac
liczbg bakterii gnilnych. Analiza zawartosci oligosacharydow w nasionach ledzwianu
wykazala, Ze cukry te reprezentowane sa przez sacharoze, rafinoze, stachioze i werba-
skozg [5, 6]. Na wykorzystanie bialka przez organizm moga mie¢ rowniez wptyw fos-
forany inozytolu. Zwiazki te, a zwtaszcza kwas fitynowy, obok obnizenia przyswajal-
nosci mikro- i makroelementéw, zapobiegaja tworzeniu sie wolnych rodnikéw tleno-
wych w organizmie, hamujac dzigki temu rozwdj niektorych proceséw nowotworo-
wych [14].

Fizjologia wzrostu i rozwoju grzybow rozni sig od roélin kwiatowych. Szczegdl-
nie dotyczy to tworzenia wigkszej ilosci, niz u organizméw roslinnych, metabolitdéw
wtornych.

Zwigkszajacy si¢ popyt na grzyby wynika takze z ich waloréw zapachowo-
smakowych, umozliwiajacych przygotowanie roznorodnych produktéw w gospodar-
stwie domowym 1 przemysle spozywczym. Obserwuje si¢ systematyczny wzrost po-
ziomu produkcji przetwordéw grzybowych i spozycia owocnikéw $wiezych [1]. Z po-
wodu okresowo$ci wystgpowania grzybow w przyrodzie, zbiory z naturalnych stano-
wisk pokrywaja tylko niewielka czg$¢ zapotrzebowania. Dlatego coraz wigksze zna-
czenie ma uprawa w pomieszczeniach i ich przetwarzanie. Grzyby uprawiane sg pro-
duktem o wysokiej jakosci 1 niskich kosztach produkcji. Niektore sktadniki grzybow,
mimo iz zawieraja w swoim skiadzie chemicznym 85-92% wody maja znaczenie zy-
wieniowe. W najwigkszych ilosciach w suchej substancji wystgpuja weglowodany, a
wérdd nich najwigeej jest manitolu (11,8-33,0% s.s.). Grzyby charakteryzuja sig duzg
zawartoscia wldkna surowego (6,7-13,9% s.s.). Drugim co do ilo$ci sktadnikiem od-
zywczym jest biatko. Zwiazki azotowe biatkowe stanowig przecigtnie 2/3 azotu ogol-
nego. Biatko grzybow zawiera 18 aminokwasow, w tym wszystkie egzogenne. W naj-
wigkszych ilo$ciach wystgpuja: kwas glutaminowy, kwas asparginowy i alanina. Waz-
na jest tez duza zawartosc lizyny {1, 7].
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Pod wzgledem strawnosci biatka grzybow nie odbiegaja od strawnosci wigkszosci
produktoéw roslinnych. Bialko grzybow jest w 90% trawione przez organizm czlowieka.
Zawarto$¢ thuszczow w grzybach jest niewielka i wynosi $rednio od 2-8% s.s. [10].

Typowy proces technologiczny otrzymywania konserw warzywnych obejmujacy
moczenie i gotowanie powoduje zmiany strukturalne w nasionach, a przez to zmiang
ich tekstury. Uzyskanie wlasciwej tekstury nasion w trakcie obrobki technologicznej
jest bardzo wazne w celu otrzymania wysokiej jakos$ci konsumpcyjnej gotowego wy-
robu z nasion ro$lin straczkowych. Waznym czynnikiem procesu technologicznego
jest obrobka termiczna nasion ro$lin straczkowych, pozwalajaca uzyskac¢ odpowiednia
miekko$¢ nasion. Obecnie uwaza sie, ze zjawisko migkkosci pojawia sig w czasie go-
towania w wyniku termicznej degradacji blaszek Srodkowych komérek {8, 9, 12].

Niska trwalo$¢ owocnikow grzybdéw zmusza producentdéw zywnosci do stosowa-
nia procesOw utrwalania, badz przetwarzania. Majac na uwadze potrzebe zachowania
naturalnego smaku i zapachu grzybow najbardziej korzystnym procesem technolo-
gicznym jést mrozenie, ktore w niewielkim stopniu zmniejsza t¢ wlaSciwosc. Suszenie
sublimacyjne pomimo zachowania duzej sily aromatu i smaku grzybow, zmienia ich
profil zapachowo-smakowy. Natomiast blanszowanie i tyndalizacja prowadza do obni-
zenia smakowito$ci oraz pojawienia sig obcych posmakéw gtéwnie mdtych 1 metalicz-
nych. Utrata zapachu i smaku grzybow po zastosowaniu ktéregokolwiek z proceséw
utrwalajacych spowodowane sa zmiana zawartosci zwiazkow typowych dla grzybow
$wiezych, badz powstaniem nowych substancji wprowadzajacych zmiany w surowcu
przetworzonym [1, 7].

Celem pracy bylo uzyskania konserw, sktadajacych sie z surowcdw roslinnych
(ledzwianu 1 soczewicy) oraz owocnikow grzybow dostgpnych na rynku.

Material i metody badan

Do wyrobu konserw warzywno-grzybowych zastosowano nasiona lgdzwianu (La-
thyrus sativus) 1 soczewicy (Lens culinaris), pochodzace z Instytutu Genetyki i1 Ho-
dowli Roslin Akademii Rolniczej w Lublinie, w potaczeniu z owocnikiem boczniaka
(Pleurotus ostreatus) i powszechnie uprawianej pieczarki dwuzarodnikowej (4garicus
bisporus). Lathyrus sativus jest populacja drobnonasienna o cechach dobrze wyréwna-
nej odmiany miejscowej. Nasiona ledzwianu skladajq sig w przezroczystej tupiny na-
siennej i zottych liscieni. Soczewica — Lens culinaris. Medic. jest to 16d hodowlany
wytworzony w Instytucie Genetyki 1 Hodowli Roélin Akademii Rolniczej w Lublinie.
Jest rosling wczeénie dojrzewajaca, o nasionach $redniej wielkosci, zottych liscieniach
i okrywie nasiennej zielono-zo6ltej. Laczac ze soba w procesie technologicznym wyzej
wymienione sktadniki, postawiono sobie za cel otrzymanie nowego, pod wzgledem
warto$ci odzywczej i cech sensorycznych, gotowego produktu w postaci konserwy.
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Proces produkcji konserw

Nasiona ledZzwianu i soczewicy moczono 12 godz. w temp. 20+2°C, w proporcji
nasion do wody 1:10. Nastgpnie nasiona poddawano blanszowaniu w temp. 100°C w
proporcji nasion do wody 1:3. Nasiona przeznaczone do produkcji konserw w sosie
,»Amino” oraz w zalewie stono-stodkiej, blanszowano przez 5 min, a nasiona przezna-
czone do produkcji konserw w sosie pomidorowym — 10 min.

Owocniki boczniaka i pieczarki sortowano. Umyte owocniki grzyboéw krojono
w kostke o wielko$ci 5 x 5 x 5 mm, smazono w oleju (55 ml/kg grzybdéw) z dodatkiem
soli (ok. 6 g/kg grzybow $wiezych). Podczas smazenia grzyby mieszano, aby uniknaé
przypalenia. Proces smazenia prowadzono do momentu odparowania wody.

Odwazone blanszowane nasiona oraz grzyby, smazone w proporcji 7:3, doktadnie
mieszano w celu uzyskania jednorodnej mieszaniny.

Sos ,,Amino” sporzadzono z nast¢pujacych skladnikoéw: maka pszenna (30 g),
skrobia utleniona E 1404 (12 g), olej sojowy (50 cm”), ekstrakt drozdzowy (2 g), cebu-
la suszona (16 g), cukier (12 g), karmel E 150d (6 cm®). Do lekko rozgrzanego oleju
sojowego dodano 0,6 dm’ wody oraz: skrobig, ekstrakt drozdzowy, cebule suszona,
cukier i sol. Wszystkie sktadniki wymieszano i zagotowano. Nastepnie dodano karmel,
cato$¢ wymieszano i uzupetniono przegotowana woda do obj. 1 dm’.

Sos pomidorowy sporzadzono z nastgpujacych sktadnikow: koncentrat pomido-
rowy 30% (140 g), cukier (12,5 g), sol (6 g), olej sojowy (50 cm?), pieprz naturalny
mielony (1,25 g), pieprz siotowy mielony (1 g), papryka ostra sproszkowana (1 g),
papryka stodka sproszkowana (1,25 g), ziele angielskie (0,65 g), gorczyca biata
sproszkowana (5 g), majeranek (3 g), liScie laurowe (3 g). Do podgrzewanego oleju
sojowego dodano przyprawy oraz 0,8 dm’ wody. Nastepnie dodano koncentrat pomi-
dorowy, cukier i s6l, sktadniki wymieszano 1 uzupetniono woda przegotowana do obj,
1dm’i zagotowano.

Zalewg stono-stodka sporzadzono z soli (20 g) i cukru (20 g), ktére rozpuszczono
w wodzie przegotowane;j i cato$¢ uzupetniono do obj. 1 dm’.

Do umytych i wysuszonych stoikéw o pojemnosci 0,22 dem® wazono 125 g mie-
szaniny warzywno-grzybowej i zalewano 100 ml sosu. Przygotowang w ten sposob
konserwg poddawano procesowi sterylizacji. Zamknigte stoiki poddawano dwukrotne;j
sterylizacji przez 30 min w odstepie 24 godz., w temp. 117°C, pod cisnieniem 0,75
atmosfery.

W celu okreslenia jakosci nowego wyrobu pod wzgledem sktadu chemicznego,
wykonano nastgpujace analizy: zawarto$¢ suchej masy, biatka, cukréw ogotem, sktad-
nikow mineralnych w postaci popiotu. Ponadto okreslono ogdlna zawarto$¢ kwaséw
organicznych i substancji nieodzywczych w nasionach lgdzwianu, soczewicy i goto-
wych konserwach.
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Wyniki i dyskusja

Na rys. 1. i 2. przedstawiono wyniki analizy chemicznej wybranych wariantow
doswiadczalnych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze Srednia zawarto$¢ suche;j
masy w konserwach ledzwianowo-grzybowych wynosita 23,74%, a w konserwie wy-
produkowanej bez udziatu grzybow 25,48%. Srednia zawarto$é biatka w gotowych
produktach wynosita 5,9%, o 0,9% mniej niz w prébie kontrolnej. Oznaczona zawar-
to$¢ cukréw w potrawach ledzwianowo-grzybowych wahata sie w granicach od 0,58-
3,4%. Konserwy ledzwianowo-grzybowe zawieralty o okoto 0,84% wigcej widkna
surowego niz w probie kontrolnej, bez udziatu grzybéw. Srednia zawartoéé popiotu w
wyrobach ledzwianowo-grzybowych wynosita 1,6% i byta wyzsza od proby kontrolne;j
0 0,13%. Zawartos¢ chlorkéw w badanych konserwach ksztaltowala si¢ w przedziale
0,44-1,55%. Natomiast ogélna zawarto§¢ kwaséw w analizowanych konserwach byta
podobna do konserwy kontrolne;.
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Rys. 1. Zawarto$¢ wazniejszych sktadnikéw konserw.
Fig. 1.  The contents of the canned food’s major ingredients.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze Srednia zawarto$¢ suchej
masy w konserwach z soczewicy i1 grzybéw wynosita 22,58%, a w wariancie kontrol-
nym 21,69%. Srednia zawarto$¢ biatka w gotowych produktach wynosita 5,56%, o
0,22% mniej niz w probie kontrolnej. Oznaczona zawarto$¢ cukréw w potrawach z
soczewicy i grzyboéw wahata sie¢ w granicach 0,74-2,88%. Ponadto konserwy te zawie-
raty wiecej o 0,77% wiokna surowego niz préba kontrolna. Zawartos¢ popiotu w wy-
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robach z soczewicy i grzyboéw wynosita 1,51%. Srednia zawartoéé chlorkéw w bada-
nych konserwach ksztattowata si¢ w przedziale 0,5-1,49%, natomiast ogblna zawar-
to§¢ kwasow w analizowanych konserwach byta podobna do wariantu kontrolnego.

Na wyniki analiz chemicznych tj. zawarto$¢ cukrow, popiotu i chlorkéw, znacza-
cy wplyw miat rodzaj uzytego sosu. Po zastosowaniu sosu ,,Amino” zawarto$¢ cukrow
w konserwie byla najnizsza i wynosita 0,58%, natomiast w sosie pomidorowym wyno-
sita 3,44%. Zastosowanie sosu pomidorowego do produkcji konserw miato takze wy-
razny wpltyw na zawartos¢ popiotu oraz chlorkéw. W konserwach w sosie pomidoro-
wym zawarto$¢ popiolu wynosita 0,9%, a chlorkéw 0,4%. Przy zastosowaniu innego
rodzaju sosu, wartosci te byly o wiele wigksze np. w przypadku sosu ,,Amino” uzy-
skano zawarto$¢ popiotu 2,01%, a chlorkow 1,45%.
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Rys. 2.  Wyniki analizy sktadu chemicznego gotowych wyrobow.
Fig.2.  Analysis results of the chemiczal composition of finished canned products.

W tab. 1. przedstawiono wyniki analiz chemicznych nasion lgdZzwianu i soczewi-
cy oraz wybranych konserw. Srednia zawartoéé fosforu fitynowego w konserwach
ledzwianowych wynosita 1,92 mg/g suchej masy 1 byla nizsza o 1,66 mg/g s.m. w
poréwnaniu z suchymi nasionami. Podobne zaleznosci zaobserwowano w przypadku
konserw z soczewicy. Poziom zawartosci analizowanego zwiazku nieodzywczego
zmalal z 2,61 mg/g s.m. nasion do 1,26 mg/g s.m. w konserwie z soczewicy 1 bocznia-
ka w sosie pomidorowym.
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Zawarto$¢ inhibitoréw trypsyny w nasionach lgdzwianu wynosita 35,36 TUl/mg
s.m., a w nasionach soczewicy 5,23 TUI/mg s.m. W procesie technologicznym pro-
dukcji konserw zawarto$¢ inhibitoréw trypsyny zmalata o okoto 96%, w konserwach
zawierajacych sos pomidorowy inhibitory trysyny wystgpowaly w sladowych ilo-
Sciach.

Oznaczajac zawarto$¢ rafinozy w badanych nasionach uzyskano nastgpujace war-
tosci: w ledzwianie 0,21 g/100 g s.m., natomiast w soczewicy 0,18 g/100 g s.m., w
gotowych wyrobach rafinoza wystgpowata w §ladowych ilosciach.

Zawarto$¢ stachiozy w konserwach wyprodukowanych z ledZwianu wynosila
srednio 1,21 g/100 g s.m. W poréwnaniu z nasionami l¢dzwianu, zawarto$¢ stachiozy
w wyprodukowanych konserwach zmalata o 0,81 g/100 g s.m. Podobne zaleznosci
wystapily w nasionach soczewicy, w ktorych stwierdzono spadek zawartosci badanego
zwigzku nieodzywczego z 2,0 1g/100 g s.m. do 1,34 g/100 g s.m.

Zawarto$¢ werbaskozy wyrazona w g/100 g s.m. w badanych nasionach wynosi-
ta: w ledzwianie 1,52 g/100 g s.m., a w soczewicy 1,15 g/100 g s.m. Natomiast w uzy-
skanych wyrobach gotowych poziom zawarto$ci werbaskozy zmalal: w konserwach
ledzwianowych do 0,54, a w konserwach z udziatem soczewicy do 0,44 g/100 g s.m.

W nasionach ledzwianu zawarto§¢ sacharozy wynosita 1,54% s.m. Natomiast
w wyprodukowanych konserwach z udzialem lgdzwianu stwierdzono wzrost zawarto-
$ci sacharozy do 3,4% s.m. Wzrost zawarto$ci sacharozy w wyrobach gotowych spo-
wodowany byt dodatkiem soséw. Podobne zalezno$ci wystapity w konserwach wy-
produkowanych z soczewicy (poziom zawarto$ci sacharozy wyniost 1,68% s.m.), na-
tomiast na skutek operacji wynikajacej z procesu technologicznego konserw, zawar-
to$¢ sacharozy wzrosta do 4,04% s.m.

Konserwy ledZwianowo-grzybowe porownywano z wariantem doswiadczalnym
bez udziatu grzybéw. W konserwach z grzybami najwyzej oceniono barwe. Srednia
ocena tej cechy wynosita 4,77 pkt i byla nizsza o 0,23 pkt od oceny proby kontrolnej.
Biorac pod uwage pozostate cechy (konsystencjg, zapach, smak) nie stwierdzono du-
zych roznic pomigdzy préba kontrola a badanym produktem. Stosujac sos pomidorowy
do produkcji konserw stwierdzono, ze nasiona lgdzwianu byty zbyt twarde, co wptyng-
1o na obnizZenie oceny sensoryczne;j.

Konserwy soczewicowo-grzybowe takze poréwnano z wariantem kontrolnym. W
konserwach z grzybami najwyzej oceniono zapach. Srednia ocena tej cechy wynosita
4,49 pkt 1 byla wyzsza od oceny préby kontrolnej o okoto 0,2 pkt.

Uwzgledniajac uzyskane wyniki badan nad zastosowaniem nasion ledzwianu
i soczewicy do produkeji konserw, nalezy wnioskowaé o ich kontynuowaniu, by w
krotkim czasie produkty z tych nasion byty powszechnie znane i dostgpne na rynku.
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Whioski
1. Zawarto$¢ suchej masy w konserwach ledzwianowo-grzybowych wynosila srednio

(1]
(2]
(31

(4]
[5]
(6]
{7
(8]

23,74%, soczewico-grzybowych 22,58%.

Otrzymane konserwy charakteryzowaty si¢ wysoka zawartoscia biatka. Konserwy
ledzwianowo-grzybowe zawieraly okolo 5,9% biatka, a z soczewicy i grzybow
5,6%.

Proces technologiczny miat wptyw na zmniejszenie zawarto$ci oligosacharydow
w gotowych wyrobach: w konserwach z ledzwianu o okoto 68%, a w konserwach
z soczewicy o okoto 65%.

Proces technologiczny wplywa na zmniejszenie zawartosci fosforu fitynowego
w produktach gotowych otrzymanych z nasion ledzwianu o okoto 45%, a w kon-
serwach z soczewicy o okolo 44%.

Obrobka technologiczna nasion roélin straczkowych likwiduje inhibitory trypsyny,
w przypadku nasion ledzwianu o 96%, a w nasionach soczewicy o 80%.

Najlepsze wyniki ogdlnej oceny sensorycznej w skali 5-punktowej uzyskata kon-
serwa ledZwianowo-pieczarkowa w sosie stonym 4,8 pkt., a w grupie konserw z
soczewica najwyzsza ocene 4,5 pkt. uzyskata konserwa z pieczarkami w sosie po-
midorowym.

Najwyzsza $rednia note w ocenie barwy — 4,77 pkt. — uzyskaty konserwy z udzia-
tem ledzwianu.

Dodatek grzybdéw nadaje konserwom przyjemny zapach i korzystne walory sma-
kowe.
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DEVELOPING A RECIPE FOR A CANNED FOOD MIX OF GRASS PEA,
LENTIL AND MUSHROOM

Summary

On the basis of investigations performed, a new food product was developed: a canned vegetable -
mushroom canned mix. Main ingredients of the new product were seeds of the grass pea (Lathyrus sati-
vus) and lentils (Lens culinaris). They were mixed with a fruiting body of white button mushroom (4gari-
cus bisporus) and with an oyster mushroom (Pleurotus ostreatus). By applying high temperatures to those
ingredients, the required softness of the seeds was obtained, as was the degradation of non-nutritional
substances. The canned food manufactured showed highly positive organoleptic features, and it was rated
as 4.1 to 4.8 points on the 5-point scale. Dry matter contained in the canned food ranged between 20.6%
and 25.5%; the average percentage of the remaining main ingredients was as follows: protein - 5.8%, total
carbohydrates - 2,6%, nutrient cellulose - 1,8%, and ash - 1,3%.

. . 7
Key words: vegetables, mushrooms, Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus.
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KANADYJSKIE BABECZKI (MUFFINS) I CIASTECZKA KORZENNE
(HERMIT COOKIES) Z NASIONAMI LNU OLEISTEGO

Streszczente

Celem badan byto poréwnanie jakosci dwoch sortymentdéw pieczywa cukierniczego, w sktad ktorego
wchodzily zmielone nasiona dwéch form Inu oleistego: brazowonasiennej odmiany Opal i Zéttonasiennej
odmiany Hungarian Gold. Receptury na ciasteczka korzenne z Inem (Flax hermit cookies) oraz babeczki
otrebowo-Iniane (Bran flax muffins) zaczerpnigto z publikacji ,,A taste of flax — Cookbook two” wydanej
przez Flax Council of Canada. Wykonano takze proby, w ktdrych zwigkszono udziat nasion Inu z 8 do
11% w ciasteczkach korzennych i z 4 do 9% w babeczkach., Zwigkszenie udziatu nasion Inu w ciastecz-
kach o 3% wzgledem oryginalnej receptury oraz o 5% w babeczkach, nie spowodowato obnizenia oceny
sensorycznej tych wypiekéw, natomiast wplyngto na wzrost ich wartosci dietetycznej 1 Zywieniowej,
poprzez zwigkszenie zawarto$ci biatka ogoélem, wldkna pokarmowego oraz zawartosci kwasu a-
linolenowego — ALA — (n-3 PUFA), deficytowego w naszej diecie. Przydatnos¢ konsumencka babeczek
ograniczyla si¢ tylko do 7 dni, natomiast ciasteczka zachowaly §wiezo$¢ przez okres 2 miesigcy. Nie
zanotowano istotnych réznic pomigdzy brazowymi nasionami odmiany Opal a zoltymi nasionami odmia-
ny Hungarian Gold w ich korzystnym wptywie na warto$¢ odzywcza badanego pieczywa cukierniczego.

Stowa kluczowe: pieczywo cukiernicze, babeczki, ciasteczka korzenne, nasiona Inu oleistego.

Wstep

Len (Linum usitatissimum) jest wazng rosling oleista, szczeg6lnie w Kanadzie,
ktéra produkuje okoto 40% siemienia Inianego w skali Swiatowej 1 jest jego najwigk-
szym eksporterem, obejmujac 75% $wiatowego handlu [14]. Unia Europejska, naj-
wigkszy przetworca Inu (okoto 1/3 globalnego przetworstwa) importuje okoto 2/3 na-
sion lnu oleistego dostgpnego w handlu [15]. W chwili obecnej zapotrzebowanie na
len w krajach calego $wiata jest zdominowane przemystowym wykorzystaniem oleju
Inianego. Jednak zapotrzebowanie na nasiona Inu oleistego do celdéw spozywczych i
paszowych bedzie wzrastac, ze wzgledu na unikatowe wlasciwosci tej starozytnej ro-

Dr hab. inz. H. Gambus, mgr inz. A. Mikulec, mgr inz. A. Matusz, Katedra Technologii Weglowodandw,
Akademia Rolnicza, ul. Balicka 122, 30-149 Krakéw
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sliny uprawnej [5, 6, 7, 8, 9, 15].

Nasiona Inu oleistego sa doskonalym Zrédiem kwasu a-linolenowego — ALA —
(n-3 PUFA) - okoto 52% sumy kwaséw ttuszczowych — oraz zwiazkéw fenolowych,
znanych jako lignany (powyzej 500 pg/g) [S, 15, 21]. Uwzglednienie w diecie tych i
innych cennych sktadnikéw nasion Inu moze by¢ inspiracja do rozwoju produkcji
zywnosci o okre$lonych cechach zdrowotnych, tzw. Zywnosci funkcjonalnej, pomoc-
nej w profilaktyce i leczeniu wielu schorzen [12, 15]. Celowe jest zwlaszcza zwiek-
szanie udziatu n-3 PUFA w diecie, poniewaz w dietach europejskich, w tym takze w
Polsce, nie jest zachowany prawidtowy stosunek kwasow n-6 do n-3, ktory powinien
wynosi¢ okoto 6:1 a obecnie ksztaltuje si¢ na poziomie 30:1 [12, 22].

Sposobem zwigkszenia udziatu tego deficytowego w diecie sktadnika jest pro-
dukcja zywnosci wzbogaconej w kwasy n-3 PUFA, pochodzace najczgsciej z rafino-
wanego oleju rybnego [11, 13], ale takze z nasion Inu oleistego [5, 8, 15]. Wydaje sie,
ze w warunkach Polski ten drugi sposéb moze odegraé znaczaca role [6, 7, 8], zwlasz-
cza, ze w najnowszych 4-letnich badaniach [9] wykazano, ze ze wzglgdu na satysfak-
cjonujacy i stabilny poziom plonowania réznych odmian Inu oleistego, mozna ten ga-
tunek uzna¢ w naszym kraju za pewne i wydajne Zrodio kwasu a-linolenowego w zy-
wieniu ludzi i zwierzat. Zarowno chleb, jak i pieczywo cukiernicze sg powszechnie
spozywanymi produktami i ich konsumpcja w formie wzbogaconej w zmielone nasio-
na Inu oleistego moze okazac si¢ dobrym sposobem zwiekszenia udziatu n-3 PUFA w
diecie, bez koniecznosci zmian nawykow zywieniowych.

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci dwu rodzajow tradycyjnego kanadyjskiego
pieczywa cukierniczego: babeczek (muffins) i ciasteczek korzennych (hermit cookies),
w sktad ktérych wchodzity nasiona dwdch form Inu oleistego: Zéttonasiennej i brazo-
wonasienne;j.

Material i metody badan

Ciasteczka korzenne z Inem (flax hermit cookies) i babeczki otr¢bowo-lniane
(bran flax muffins) wypiekano stosujac brazowe nasiona Inu polskiej odmiany Opal
oraz zotte nasiona Inu wegierskiej odmiany Hungarian Gold, ktdrej produktywnos¢ w
warunkach Polski jest sprawdzana od kilku lat w do§wiadczeniach polowych [4, 9].
Oryginalne receptury na powyzsze wypieki zaczerpnigto z publikacji ,,A taste of flax —
Cookbook two [2], wydanej przez Flax Council of Canada — zrzeszenie zatozone w
1986 r., bedace organizacja niekomercyjna, w celu reprezentowania wszystkich aspek-
tow przemystu Iniarskiego. Dzigki tej organizacji instytucje gospodarcze, rzadowe i
badawcze mogg wymienia¢ informacje na temat Inu.

Udzial zmielonych nasion Inu w oryginalnej recepturze ciasteczek korzennych
wynosit 8% masy wszystkich sktadnikéw. Wykonano takze probe, w ktorej zwigkszo-
no udziat nasion Inu do 11% kosztem zmniejszenia iloSci margaryny przewidzianej
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recepturg (tab. 1). Testy wypiekowe ciasteczek korzennych wykonano stosujac zarow-
no zbitonasienna, jak i bragzowonasienna formg¢ Inu oleistego. W sumie uzyskano 4
rozne rodzaje ciasteczek, oznaczone w dalszej czgsci pracy symbolem ,,C”.

Tabela 1
Receptury ciasteczek korzennych z Inem.
Flax hermit cookie recipes.
. . Oryginalna Zmodyfikowana
Skladniki / Ingredients Origirrxilgrecipe [e] Modiﬁe):i recipe [g]
Margaryna / Margarine 125 100
Cukier / Sugar 160 160
B Zimny ekstrakt kawy / Cold coffee extract 60 60
Jaja / Eggs 70 70
Maka typu 550 / Flour type 550 270 270
Zmielone nasiona Inu / Ground linseeds 60* g5**
Soda / Baking soda 2,75 2,75
Sol/ Salt 33 303
Cynamon / Cinnamon 1,7 1,7
Galka muszkatotowa / Nutmeg 0,75 0,75
Rodzynki / Raisins 60 60
Mielone orzechy / Chopped nuts 70 70

* 8% masy calkowitej / 8% of total mass; **11% masy catkowitej / 11% of total mass
Y

Udziatl zmielonych nasion Inu w oryginalnej recepturze babeczek otrgbowo-
Inianych wynosit 4%, a udziat otrab owsianych 5% masy wszystkich sktadnikow. Wy-
konano takze probe, w ktorej zwigkszono udziat nasion Inu z 4 do 9%, zastepujac nimi
calkowicie otrgby (tab. 2). Testy wypiekowe babeczek wykonano stosujac réwniez
dwie formy nasion Inu r6zZnigce si¢ kolorem, uzyskujac w ten sposob 4 rozne rodzaje
babeczek, oznaczone w dals'zej czegsci pracy symbolem ,,M”.

Oceng sensoryczng wszystkich wypiekow cukierniczych przeprowadzono wg
PN-ISO 4121:1998 [3], stosujac pigciopunktowsg skale ocen, wedlug opracowanej karty
wzorcowe]. Oceng przeprowadzit zespo6l o sprawdzonej wrazliwo$ci sensoryczne;j.

W wypiekach oznaczono zawarto$é podstawowych sktadnikéw chemicznych tj.:
biatka ogodtem, widkna pokarmowego 1 ttuszczu surowego, postugujac si¢ metodami
AOAC [1]. Profil kwaséw tluszczowych oznaczono w chromatografie gazowym typu
Varian 3400 CX GC z detektorem FID. Gazem no$nym byt argon. Stosowano kolum-
ne DB-23, utrzymujac jej temp. w zakresie 100-105°C, temp. dozownika 200°C, a
detektora 240°C. Zawarto$¢ wybranych makro- i mikroelementéw oznaczono spektro-
fotometrem absorpcji atomowej PU 9100X firmy Philips, z korekcja tla prowadzong
przy uzyciu lampy deuterowej (D;).
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Tabela 2
Receptury babeczek otrebowo-Inianych.
Bran flax muffin recipes.
Sk}adniki Oryginalna Zmodyfikowana
Ingredients Original recipe [g] Modified recipe [g]
Maka typu 550 / Flour type S50 250 250
Zmielone nasiona Inu / Ground linseeds 63* 146***

Otrgby owsiane / Oat bran 83** -

Cukier / Sugar 250 250

Soda / Baking soda 12 12

Proszek do pieczenia / Baking powder 4,2 4,2
S6l1/ Salt 3,3 3,3

Cynamon / Cinnamon 6,6 6,6

Utarta marchew / Finely shredded carrots 380 380

Jabtka (obrane, utarte)

Peeled, shredded apples 180 180
Mielone orzechy / Chopped nuts 70 70
Rodzynki / Raisins 85 85

Mieko / Milk 170 170

Ubite jaja / Beaten eggs 70 70
Wanilia / Vanilla 2 2

Olej roslinny / Canola oil 17 17

* 4% masy catkowitej / 4% of total mass; ** 5% masy catkowitej / 5% of total mass; *** 9% masy
catkowitej / 9% of total mass

W celu okre$lenia przydatnosci do spozycia ciasteczek korzennych przechowy-
wano je w stoikach szklanych, zgodnie z zaleceniami zawartymi w PN-A-74859:1994
[18] 1 przez 2 kolejne miesiace badano proces starzenia si¢ ttuszczu zawartego w ciast-
kach, oznaczajac w nim state tluszczowe, tj. liczbe kwasowa wg PN-79/A-88024 [16]
oraz zawarto$¢ nadtlenkéw wg PN-ISO-3960:1996 [19].

Wiyniki i dyskusja

Obie formy nasion Inu oleistego: brazowonasienna odmiany Opal i zoltonasienna
odmiany Hungarian Gold, charakteryzowaty sie zblizonym sktadem chemicznym, przy
czym w sumie kwasow thuszczowych zawartych w Inie Z6ttym oznaczono nieco wigk-
sza zawarto$¢ kwasu a-linolenowego (C18:3, n-3) — tab. 3.

Ocena korzysci wynikajacych ze zwigkszenia udziatu nasion Inu w uzyskanych
wypiekach cukierniczych, w stosunku do oryginalnej receptury, ma uzasadnienie tylko
wowczas, jesli takie pieczywo jest smaczne 1 akceptowane przez konsumentow. Dlate-
go wszystkie wypieki w pierwszej kolejnosci poddano ocenie sensorycznej przez
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zespot oceniajacy. Ocena ta wypadta korzystnie w odniesieniu do obu asortymentow
pieczywa, niezaleznie od formy uzytych nasion (tab. 4). Wedhig punktowe;j skali ocen
jakos¢ wszystkich wypiekow zostala oceniona jako wigcej niz dobra. Nieznacznie
wigkszym uznaniem konsumentéw cieszyty sig¢ babeczki, prawdopodobnie dlatego, ze
nie byl to wypiek cukierniczy trwaty, ale charakteryzujacy sie miekka, porowata, kek-
sowa konsystencja, co znalazlo odbicie w lepszej ocenie tego parametru w babecz-
kach, w odniesieniu do ciasteczek korzennych. :

Tabela 4
Ocena sensoryczna ciasteczek i babeczek — wartosci $rednie 15 ocen x wspétezynnik wazkosci (F).

Sensory analysis of cookies and muffins — Average values of 15 panel lists multiplied by the importance
factor (F).

T
yrozii% jaxosciowy F | c* | cu | cm | v | M| mu | M | Miv
Quality factor
Ksztatt / Shape 0,10 | 0,42 | 042 | 040 | 038 | 045 | 045 | 044 | 045
Barwa / Colour 0,10 | 0,39 | 0,40 | 0,42 | 043 | 0,46 | 0,48 | 048 | 048

Powierzchnia / Surface 0,15 | 0,66 | 0,61 0,601 0,51 0,66 | 0,67 | 0,68 | 0,68
Konsystencja / Consistency | 0,15 | 0,57 | 0,58 | 0,59 | 0,59 | 0,65 | 0,67 | 0,65 | 0,68

Przetom / Cleavage 0,10 | 0,37 { 0,39 | 0,39 | 0,39 | 0,42 | 0,47 | 0,41 0,44
Zapach / Odour 0,15 | 0,48 | 0,50 | 0,50 | 0,49 | 045 | 0,45 | 0,44 | 045
Smak / Taste 025 { 1,20 { 1,20 | 1,20 | 1,20 | 1,10 | 1,10 | 1,10 | 1,10

Suma punktéw / Total score | 1,00 | 4,10 | 4,10 | 4,10 | 4,10 | 420 | 4,30 | 4,20 | 4,30
* CI - ciasteczka z 8% nasion Inu brazowego / cookies containing 8% of brown linseeds;

CII - ciasteczka z 11% nasion Inu brazowego / cookies containing 11% of brown linseeds;

CIII — ciasteczka z 8% nasion Inu zéttego / cookies containing 8% of yellow linseeds;

CIV — ciasteczka z 11% nasion Inu z6itego / cookies containing 11% of yellow linseeds;

**MI — babeczki z 4% nasion Inu brazowego / muffins containing 4% of brown linseeds;
MII - babeczki z 9% nasion Inu brazowego / muffins containing 9% of brown linseeds;
MIII - babeczki z 4% nasion Inu z6itego / muffins containing 4% of yellow linseeds;
MIV — babeczki z 9% nasion Inu zéttego / muffins containing 9% of yellow linseeds;

We wszystkich badanych wypiekach zwigkszenie udzialu nasion Inu spowodowa-
fo wzrost zawartosci bialka ogolem, widkna pokarmowego oraz zawarto$ci oznaczo-
nych makro- 1 mikroelementéw (tab. 5).

W ciasteczkach korzennych CII i CIV, wraz ze zwigkszeniem udzialu nasion Inu
z 8 do 11%, w wyniku zastapienia nimi cze$ci margaryny, zanotowano wzrost zawar-
tosci biatka ogétem o 0,7%, niezaleznie od odmiany zastosowanych nasion. W tych
samych ciasteczkach o ponad 0,5% zwigkszyla sie zawartos¢ wldkna pokarmowego
(tab. 5).
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Jeszcze bardziej korzystnie przedstawia sig wzrost zawartosci obu tych cennych
sktadnikow w przypadku babeczek. Zastepujac otrgby owsiane i zwigkszajac udziat
nasion Inu z 4 do 9%, uzyskano ponad 1,5 procentowy wzrost zawartosci wtdkna po-
karmowego 1 okoto 0,5 procentowy wzrost zawartosci biatka (tab. 5). Zwigkszenie
zawartosci wiokna pokarmowego w tym przypadku wydaje si¢ szczegolnie interesuja-
ce, poniewaz otrgby owsiane uwazane s3 za cenny skladnik diety tzw. bogatoresztko-
wej, a zawarto$¢ widkna pokarmowego wynosi w nich ponad 16%, przy czym okoto
6% stanowi w nim wtokno rozpuszczalne [10]. Natomiast w nasionach Inu oleistego
wystepuje okoto 30% widkna pokarmowego (tab. 3), w ktérym okolo 40% stanowi
frakcja rozpuszczalna [20]. Tak wigc ze wzgledu na walory dietetyczne, nasiona lnu
okazaly si¢ bardziej warto$ciowym sktadnikiem diety niz otreby owsiane, poniewaz
taka sama ilo$¢ tych nasion spowodowata wigksza zawarto$¢ nie tylko widkna pokar-
mowego, ale i cennego biatka.

Sktad mineralny nasion obu odmian Inu: brazowonasiennej Opal i z6ttonasiennej
Hungarian Gold byt bardzo zblizony (tab. 3), wigc nie zaobserwowano znacznych
réznic w zawartosci oznaczonych makroelementéw, pomigdzy sortymentami badanego
pieczywa cukierniczego z udzialem nasion tych dwdch odmian Inu (tab. 5).

Niewielkie réznice wystapily natomiast w zawartosci mikroelementéw: w przy-
padku Fe 1 Zn, zar6wno w ciasteczkach, jak i w babeczkach na korzys$¢ Inu brazowego,
podobnie jak to oznaczono w nasionach Inu (tab. 3). Ze wzgledu na zawarto$¢ sktadni-
kéw mineralnych, nasiona lnu oleistego okazaly si¢ rowniez bardziej korzystnym
sktadnikiem diety niz otrgby owsiane.

Jak nalezato oczekiwaé, wraz z zastapieniem w ciasteczkach korzennych czgsci
margaryny nasionami Inu, zanotowano zmniejszenie si¢ w nich zawartosci thuszczu
surowego o okoto 2%, niezaleznie od zastosowanej odmiany (tab. 6). Jednocze$nie
zwigkszyla sie zawartos¢ kwasu a-linolenowego (C 18:3) o ponad 3%, przy niezmie-
nionej zawartosci kwasu linolowego (C 18:2), ktéry w okoto 60% wystepuje w marga-
rynie [14]. Jeszcze wiekszy wzrost zawarto$ci ALA zaobserwowano w babeczkach (o
okoto 11%, niezaleznie od zastosowanej odmiany), ale w tym przypadku nastapito tez
réwnoczesne zwigkszenie sig¢ zawartosci thuszczu. Nieco bardziej korzystny pod
wzgledem zawarto$ci tego kwasu okazal si¢ dodatek nasion Inu zottego (tab. 6).

Babeczki nalezg do pieczywa cukierniczego nietrwatego, stad ich przydatnos¢ do
spozycia wynosita 7 dni. Natomiast w celu okreslenia przydatno$ci do spozycia ciaste-
czek korzenno-Inianych przechowywano je w stoikach szklanych i co miesiac ozna-
czano state thuszczowe, charakteryzujace $wiezos¢ zawartego w nich thuszczu (tab. 7).

Wedlug wymogow zawartych w PN-92/A-86907 [17], w przypadku $wiezej mar-
garyny liczba kwasowa nie powinna przekracza¢ 1,5 mg KOH/g thuszczu, a zawartos¢
nadtlenkéw 4 pg tlenu aktywnego na 1 g thuszczu. Po 2 miesiacach przechowywania
zawarto$¢ nadtlenkow przekroczyla wymagania normatywne, co $wiadczy o tym, ze
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ciasteczka korzenno-Iniane mozna przechowywac tylko przez okres 2 miesigey.
Tabela 6

Zawartos¢ thuszczu surowego oraz profil kwasoéw thiszczowych w suchej masie ciasteczek i1 babeczek
(warto$¢ $rednia = biad standardowy).

The raw fat content and a fatty acid profile in the dry mass of flax cookies and muffins (mean * standard
€error).

Material* | Thuszcz/Fat|  C16 |  c18 [ c18&1 | Ci182 [ CI83
| Material [%) [%] w sumie kwaséw / [%] in the total of acids

Cl 24,4+0,1 15,50+0,03 4,30=0,02 49,4+0,2 14,90+0,03 10,00+0,05
c 22,610,1 14,30+0,02 4,00+0,05 48,1+£0,2 14,30+0,02 13,40+0,03
CllI 24,0+0,1 15,50+0,02 4,20+0,04 48,1+0,2 14,30+0,02 11,00+0,05
Clv 22,0+0,1 14,00+0,05 4,00+0,04 47,10,2 14,60+0,04 14,80+0,05
Mi 11,0+0,2 9,90+0,05 4,50+0,04 55,4%0,2 15,80+0,08 12,80+0,10
MIIL 14,1+0,2 8,30+0,04 3,70+0,03 47.8+0,2 15,7+£0,06 23,50:+0,10
MII 10,7+0,2 8,90+0,05 3,10+0,05 56,4+0,2 14,70+0,10 15,50+0,10
MIV 12,8+0,3 8,4020,05 3,40+0,05 46,0+0,5 14,30+0,08 26,60=0,30

*Qbjasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4
Tabela 7

Zmiany liczby kwasowej i zawarto$ci nadtlenkéw w ttuszczu wyekstrahowanym z ciasteczek w czasie 2
miesigey przechowywania.

Changes in the acid number and peroxide content of the oil extracted from flax cookies during their stor-
ing period of two months.

. Dzieh wypieku Czas pfzechowyv'vama (miesiace)
Materiat . Period of storing (months)
. Day of baking
Material 1 2
AN™ PC™” AN PC AN PC
CI 0 1,00 0,32 1,36 0,62 4,40
Cl 0 0,84 0,47 1,72 0,84 4,60
Cl1 0 0,85 0,36 1,30 0,72 398
Ccv 0 0,94 0,42 1,42 0,78 4,50

"Objasnienia jak w tab. 4. / Explanatory notes as in Tab. 4;
""Liczba kwasowa / Acid number [mg KOH/g thuszczu / fat];
" Zawartosé nadtlenkéw / Peroxide content [ug O,/g thiszezu / fat].

Uzyskany wzrost zawarto$ci kwasu a-linolenowego (n-3 PUFA), w analizowa-
nym pieczywie cukierniczym z udzialem zmielonych nasion Inu oleistego, wydaje si¢
by¢ waznym osiagni¢ciem tej pracy. Wlaczenie bowiem do diety takiego sortymentu
wypiekéw moze sprawiaé nie tylko przyjemnos$c, ale takze przyczynic sig¢ do obnizenia
zbyt duzego stosunku kwasow z rodziny n-6 do n-3 w naszej diecie.
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Whioski

1.

Zwigkszenie udziatu nasion Inu w ciasteczkach korzennych (flax hermit cookies) o
3% wzgledem oryginalnej receptury oraz o 5% w babeczkach (muffins), nie po-
gorszyto ich jakosci sensorycznej, gdyz pieczywo to oceniono na poziomie wiecej
niz dobrym.

Zwigkszenie udziatu nasion Inu w obu sortymentach pieczywa cukierniczego
wplyneto na wzrost ich warto$ci dietetycznej i Zywieniowej, poprzez zwiekszenie
zawartosci biatka ogoétem i widkna pokarmowego.

Wprowadzenie do pieczywa cukierniczego nasion Inu w miejsce czgsci margaryny
1 zastapienie nimi otrab owsianych, przyniosto korzystny efekt w wyraznym
zwigkszeniu w sumie kwasow tluszczowych udziatu kwasu o-linolenowego (n-3
PUFA), deficytowego w naszej diecie.

Nie zanotowano widocznych réznic pomigdzy brazowymi nasionami odmiany
Opal a zo6ttymi nasionami odmiany Hungarian Gold, w ich korzystnym wplywie na
wartos¢ odzywcza badanego pieczywa cukierniczego.

Przydatno$¢ konsumpcyjna babeczek ograniczyta si¢ do 7 dni, natomiast ciastecz-
ka korzenne zachowaty $wiezos¢ przez 2 miesiace.

Praca wykonana w ramach grantu KBN 6POG6T 04821.
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THE CANADIAN MUFFINS AND HERMIT COOKIES WITH LINSEEDS
Summary

The objective of the study was to compare the quality of two pastry types with brown and yellow lin-
seeds added. A flax hermit cookie recipe and a bran flax muffin recipe were referred to a book “A taste of
flax — Cookbook two” published by Flax Council of Canada. The authors experimented on the basis of the
recipes cited; instead of originally 8%, they added 11% of linseeds to flax hermit cookies, and 9% of
linseeds to bran flax muffins instead of originally 4%.

While comparing the original and modified recipes, it was stated that the sensory assessment of flax
hermit cookies was not affected by a 3% higher volume of linseeds in them, nor was the sensory evalua-
tion of muffins in which the content of linseeds grew by 5%; the average scores were better than good.
And the increased content of linseeds in both types of the pastry improved their dietary and nutritional
values because the total protein and dietary fiber contents increased. By replacing margarine and oat bran
with linseeds, a significantly higher level of a-linolenic acid (n-3 PUFA) in total fatty acids was achieved.
This fact is of especial importance since the level of this component is usually too low in our everyday
diet. No significant differences were found in nutritional effects of yellow and brown seeds. The shelflife
of muffins was only 7 days, whereas the flax hermit cookies have been fresh for approximately 2 months.

Key words: pastries, muffins, hermit cookies, linseeds.
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REGIONALNE PRODUKTY MLECZARSKIE W KRAJU
I NA SWIECIE

Streszczenie

W opracowaniu przedstawiono historyczne podloze wyrobu przetworow z mleka w Polsce 1 na $wie-
cie. Wymieniono najwazniejsze oryginalne, regionalne produkty mleczne, charakterystyczne dla réznych
rejonéw $wiata. Przedstawiono funkcjonujace w pigciu krajach systemy ochrony znaku pochodzenia
(PDO) oraz ochrony znaku geograficznego (PGI), dotyczace regionalnych seréw. Opisano rowniez aktu-
alna sytuacjg wyrobu rodzimych, regionalnych serow, ze szczegélnym uwzglednieniem oscypka.

Slowa kluczowe: mleko, napoje fermentowane, sery, ochrona znaku pochodzenia, oscypek (oszczypek).

Wstep

Mleko réznych ssakow bylo spozywane przez cztowieka juz w czasach prehisto-
rycznych. Rysunki naskalne przedstawiajace podobizny bydla rogatego wskazuja, ze
juz 15 000 lat temu, dlugo przed udomowieniem bydla, czlowiek spozywat mleko
krowie. Malowidta jaskiniowe z Egiptu dowodza, Ze poczatki zorganizowanego pozy-
skiwania mleka datuja si¢ od 2500 roku p.n.e. Mozna przypuszczac, ze wraz z poczat-
kiem pozyskiwania mleka cztowiek wprowadzit do swojego pozywienia mleczne na-
poje fermentowane, ktore poczatkowo byly wytwarzane przypadkowo przez samo-
czynne ukwaszanie mleka [13].

Wzmianki o nich spotykamy w starych ksiggach filozoficznych i religijnych, a
takze w mitach i legendach. W indyjskiej epopei narodowej Ramajana, ktdrej powsta-
nie datuje si¢ na ok. 1500 lat p.n.e. wzmiankuje si¢ o oczyszczajacym ducha kwasnym
mleku. Przyrzadzanie mlecznych napojow fermentowanych byto dobrze znane staro-
zytnym Grekom i Rzymianom. Grecki historyk Herodot pisal, ze orzezwiajacy napgj
przygotowany z mleka kobylego byt ulubionym napojem Scytow. Wedhug jednej z
legend kaukaskich, Mahomet podarowat swoim wiernym ,,ziarna Mahometa” wraz z

Prof. dr hab. G. Bonczar, dr inz. M. Wszolek, Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Akademia
Rolnicza, al. 29 Listopada 52, 31-425 Krakow
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tajemnicg wytwarzania kefiru. Z niektorych Zrédet wynika, ze mleczne napoje fermen-
towane pochodza z Batkanéw, gdzie rdzenni mieszkancy, hodujac duze stada owiec,
wytwarzali kwasne mleko zwane prokiszem, ktore nastgpnie nazwano jogurtem.

Trudno jest okresli¢ historyczna datg rozpoczgcia wyrobu serow. Uwaza sig, ze
pierwsze sery zarowno kwasowe, jak 1 podpuszczkowe mogly by¢ produkowane nie-
dhugo po udomowieniu owiec, koz, czy bydta. Wzmianki w pismach rzymskich, grec-
kich czy arabskich, a przede wszystkim w Starym Testamencie, wskazuja, ze produkty
te nie tylko byly znane, ale bardzo cenione w starozytnoéci, a przez Grekow uznawane
za pokarm nie tylko ludzi, ale tez bogow [3, 6, 9].

Przypuszcza sie, Zze pierwszy ser twarogowy uzyskano przez pozostawienie na
dhuzszy czas mleka zsiadtego w warunkach tropikalnych, co spowodowato oddzielenie
serwatki i skrzepu, ktory nastgpnie odsaczono. Z kolei ser podpuszczkowy, jak glosi
legenda, ,,odkryl” podroznik azjatycki, ktory wybierajac si¢ w podréz, wlat mleko do
buktaka z wysuszonego zotadka owczego. Po pewnym czasie stwierdzil, ze zamiast
mleka w naczyniu znajduje sig wodnisty ptyn oraz bialy, delikatny, smaczny ser. Ser
uzyskany dzieki podpuszczkowej koagulacji, pozostawiony celowo lub przypadkowo
w réznych warunkach mikroklimatycznych, na krotki lub dluzszy czas dojrzewat,
zmieniajac swoje wlasciwos$ci i dajac w ten sposob poczatek serom podpuszczkowym
dojrzewajacym.

Regionalne mleczne napoje fermentowane

Mozna przyjac, ze juz przed wieloma tysigcami lat, dzigki samorzutnej fermenta-
cji mlekowej, jednej z najstarszych i najbardziej rozpowszechnionych biologicznych
metod utrwalania mleka, produkowano napoje fermentowane z mleka krowiego,
owczego, koziego, kobylego, wielbladziego, a nawet oslic 1 zebr. Rodzaj mikroflory
uczestniczace) w procesach fermentacyjnych byl uwarunkowany naturalna, trwajaca
przez wieki selekcja mikroflory, uzalezniong w glownej mierze od warunkow klima-
tycznych, metod wytwarzania, uzywanych naczyn itp.

W krajach o goracym klimacie (Europa Potudniowa, Azja, Bliski Wschod) wyse-
lekcjonowala si¢ mikroflora termofilna, dzigki ktérej obecnie wytwarzane sa takie
napoje regionalne jak: jogurt (w Turcji, Grecji, Bulgarii), dahi (Indie), laban (Syria),
leben (Irak), tarag (Mongolia) czy z mleka zageszczonego labneh (Azja Srodowo-
Wschodnia), tulumn, torba, kurut (Turcja) i in. Surowcem do produkcji tych napojow
w roznych krajach jest mleko krowie, owcze, kozie, a nawet jaka [1, 7, 13].

W krajach za$ o umiarkowanym lub zimnym klimacie (kraje europejskie) wyse-
lekcjonowata sie mikroflora mezofilna, przy udziale ktdrej wytwarzane sa takie napo-
je, jak: ymer (Dania), laktofil (Szwecja) oraz typowe dla Polski maslanka i zsiadte
mleko.



REGIONALNE PRODUKTY MLECZARSKIE W KRAJU I NA SWIECIE 95

Duza grupg napojow fermentowanych stanowia napoje uzyskane w wyniku fer-
mentacji mieszanej, tj. bakterii fermentacji mlekowej i drozdzy. Pochodza one z kra-
Jow o duzych roznicach temperatur pomigdzy dniem i noca, stwarzajacych dobre wa-
runki rozwoju zaré6wno jednym, jak i drugim drobnoustrojom. Do tego rodzaju napo-
Jow nalezy kefir z Kaukazu, kumys z Mongolii, gioddu z Sardynii, mazun z Armenii
czy skyr z Islandii [1, 7, 13].

Wspotczesna przemystowa produkcja mlecznych napojow fermentowanych wy-
wodzi si¢ z regionalnych metod produkeji. Z tradycyjnie otrzymanych napojéw izoluje
si¢ mikroflor¢ bioraca udzial w procesach fermentacyjnych 1 przygotowuje kultury
bakteryjne jak najbardziej zblizone w swym skladzie do pierwowzoru, a produkcje
napojow przeprowadza si¢ z wykorzystaniem nowoczesnych technik i technologii
[13].

Regionalne sery na Swiecie

Ogromng i ro6znorodna grupe produktéw mlecznych stanowia sery. Sery byly i sa
nadal wyrabiane w réznych rejonach $wiata z mleka krowiego, bawolego, owczego,
koziego, a nawet renifera, lamy i wielblada. Zrdznicowany gatunkowo surowiec, po-
dobnie jak miejsce 1 sposob jego pozyskania czy metody przerobu mleka maja wplyw
na jakos$¢ serow. Obecnie na §wiecie produkowanych jest bardzo wiele serow. Trudno
poda¢ ich liczbe, gdyz niekiedy roznig sie¢ miedzy soba nieznacznie, w innym przy-
padku roznice sg bardzo widoczne. Stwierdzane czesto niewielkie roznice migedzy se-
rami wynikaja z zastosowanych technik i technologii, pozwalajacych uzyska¢ duza
liczbe produktow, niekoniecznie wysokiej jakosdci. Dlatego tez w ostatnim okresie
mozna zaobserwowac coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw produktami o
oryginalnych, charakterystycznych walorach smakowych i zapachowych, zapewnia-
nych przez tradycyjny, niekiedy czaso- i pracochlonny wyréb.

W niektorych krajach (np. Francja, Hiszpania, Wlochy, Wielka Brytania, Grecja),
w ktorych wyrobem seréw zajmuja si¢ zarowno farmerzy w swoich gospodarstwach,
jak 1 wielkie przedsigbiorstwa przetworcze, przywiazuje si¢ ogromna wage do podkre-
$lenia odrgbnosci 1 oryginalnoscei produktu [6, 9, 12]. W celu zachowania tradycji i
wielowiekowego doswiadczenia serowaréw, wprowadzono tam system kontroli i
ochrony rodzimych seréow. Sery produkowane wedlug okreslonych standardéw, w
$cisle okreslonym regionie, z okreSlnego surowca uzyskuja ochron¢ znaku pochodze-
nia PDO (Protection of Designation of Origin) lub/i ochrong znaku geograficznego
PGI (Protection of Geographical Indication). We Francji znak ten przyjat skrot AOC
(Appellation d’Origine Controlée) we Wiloszech DOC (Denominazione di Origine
Controllata), w Hiszpanii DO (Denominacion de Origen). Znak PDO i PGI uzyskalo
facznie 118 serow, w tym we Francji 41, Wiloszech 30, Grecji 20, Hiszpanii 16 1 w
Anglii 11 [12].
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Dbatos$¢ o oryginalno$é produktow mlecznych zaznacza sig tez w innych krajach,
np. w Szwajcarii, Holandii, gtéwnie poprzez $ciste przestrzeganie technologii rodzi-
mych seréw.

We Wioszech, znane na catym $wiecie sery np. parmezan czy grana, produkowa-
ne sa nadal systemem rzemie§lniczym. Sery te, a takze 28 innych (m.in. fiore sardo,
fontuina, gorgonzola, montasio, murrazano, pecorino romano, sardo, toscano, provolo-
ne, robiola, taleggio) sa opatrzone znakiem DOC, musza wigc spelnia¢ wymagania
przewidziane w ustalonej procedurze wytwarzania, w przeciwnym przypadku ich pro-
ducenci moga by¢ ukarani. W ten sposob system DOC gwarantuje wysoki standard
produktow [4, 5, 6, 12].

Francja jest ojczyzna wielu oryginalnych, tradycyjnych serow, ktorych receptury
sa Scisle chronione. Aktualnie produkuje si¢ w tym kraju prawdopodobnie 750 gatun-
kéw serow. Prawie w kazdym gospodarstwie hodujacym krowy, owce czy kozy sa
wyrabiane oryginalne sery. Sg one przeznaczane na samozaopatrzenie badz sprzeda-
wane turystom bezposrednio lub w specjalnych sklepach. Jednym z najstarszych i naj-
bardziej znanym francuskim serem jest roquefort, produkowany na potudniu kraju,
gdzie liczne wapienne jaskinie, z naturalnym doskonatym systemem wentylacyjnym, sa
idealnym miejscem do dojrzewania tych owczych serow z przerostem plesni. Innymi
znanymi serami sa comte, z rejonéw gorskich, brie 1 camembert z pétnocnych rejonow
Francji, czy ser zwarowy brocciu z Korsyki [4, 5, 6, 9].

We Francji, znakiem AOC opatrzonych jest 41 gatunkow serow, spetniajac nor-
my ustalone przez odpowiednie instytucje np. INAO (Institut National Appellation
d’Origine), uwzgledniajace rodzaj mieka uzytego do wytworzenia serOw, region, w
ktorym moga byé produkowane, metody produkcji, czas trwania dojrzewania 1 in.
Wszelkie odstgpstwa od ustalonych norm sg karalne, od kary grzywny do kary pozba-
wienia wolnosci. We Francji, wigkszo$¢ serow ze znakiem AOC to sery z mleka kro-
wiego, koziego i owczego, najczgsciej surowego (niepasteryzowanego). Roczna pro-
dukcja ser6w z tym znakiem wciaz wzrasta, a w ostatnich latach przekracza 150 tys.
ton [6, 9, 12].

W Hiszpanii, podobnie jak we Francji i Wloszech, narodowy system kontroli ja-
kosci DO (Denominacion de Origen) okresla rygorystyczne wymagania odnosnie 16
regionalnych serow. Sery ze znakiem DO to m.in. cabrales (z przerostem plesni) idia-
zabal, machon, manchego, quesi iberico, roncal, zamorano [6, 12].

Sery angielskie produkowane sg od czaséw Rzymian, chociaz znaleziska z epoki
zelaza moga wskazywaé na wcze$niejsze umiejgtnosci wyrobu seréw na wyspie. Po-
czatkowo sery byly tam produkowane przez mnichow z mleka owczego, ktore w poz-
niejszym okresie zastapione zostato przez mleko krowie. W XVI wieku prawie w kaz-
dym hrabstwie wyrabiany byt wiasny, oryginalny ser. Receptury wyrobu wigkszosci
seroOw nie dotrwaly do dzisiejszych czaséw, co nie dotyczy najstynniejszego sera an-



REGIONALNE PRODUKTY MLECZARSKIE W KRAJU I NA SWIECIE 97

gielskiego o nazwie cheddar. Zmudne zabiegi, wrecz rzemieslnicze, zwiazane z ched-
daryzacja masy serowej, czynia ten ser wyjatkowym. Innym serem jest cheshire, uwa-
zany za jeden z najlepszych seréw angielskich, a jego wyjatkowy smak zwiazany jest z
wypasem bydla na stlonych moczarach. Do znanych angielskich seréw zaliczy¢é mozna
stilton, lancashire, gloucester, orange grove, red leicester. Rowniez w Anglii, podobnie
jak w kilku innych krajach, znakiem POD lub/i PGI jest chronionych 11 seréw, produ-
kowanych lokalnie. W kraju tym sery sa produkowane gtéwnie sposobem przemysto-
wym, jako sery blokowe i chociaz ich jako$¢ jest bardzo dobra, to obserwuje si¢ coraz
wigkszy zwrot do rzemieslniczych sposobow produkeji. Organizowane sg tam konkur-
sy serow British Cheese Awards, sponsorowane przez TESCO, na ktére zgtaszanych
Jest zwykle kilkaset seré6w, wyrabianych m.in. rzemie$lniczymi sposobami z mleka
krowiego, owczego i koziego. Nieliczni farmerzy wyrabiaja nadal metodami tradycyj-
nymi z mleka surowego najlepsze cheddary, ktérych smak, zapach i struktura rdzni sie
na ich korzy$¢ od produkowanych metodami przemystowymi [6, 12].

Podobnie sery wyrabiane w warunkach gospodarskich spotyka si¢ w Irlandii, Wa-
lii 1 Szkocji, a charakteryzuja sig one oryginalnym smakiem i zapachem.

Dluga histori¢ ma serowarstwo szwajcarskie. W starozytnosci sery na terenie
obecnej Szwajcarii zastgpowaly pieniadze. Po drugiej stronie Alp w zamian za nie
kupowano inne towary (ryz, przyprawy, wino). Do dzi§ Szwajcarzy styna z produkcji
perfekcyjnych serow. Najbardziej znane sery szwajcarskie, ementaler, gruyer, appen-
zeller, sg wytwarzane z mleka surowego. Dlatego mleko do produkcji tych seréw musi
charakteryzowa¢ si¢ najwyzsza jakoscia, a krowy sa zywione zielonkami z pastwisk.
Szwajcarzy pilnie strzega jako$ci swoich wspaniatych seréw. Sery sa skupowane przez
Szwajcarski Zwiazek Serowarski, a ich cene ustala rzad [3, 4, 5, 6].

Holendrzy wyspecjalizowali si¢ w produkcji dwoch seréw: gouda i edam i juz w
X VI wieku eksportowali je do innych krajow. Rdwniez obecnie przedmiotem ekspor-
tu jest 3/4 holenderskich serow. W Holandii dazy si¢ do zmechanizowania produkcji i
likwidacji udzialu serowaréw-rzemie$lnikow. Ale z kolei w tym kraju produkcja serow
jest Scisle chroniona przepisami, majacymi na celu zachowanie autentycznego charak-
teru 1 wysokiej ich jakosci [4, 5, 6].

W Portugalii najbardziej znanym regionalnym serem jest serra da estrella — ser
migkki, z owczego mleka, uzyskany przez koagulacje mleka wyciagiem z kwiatu ostu
(4, 6].

W Niemczech istnieje ogromny przemyst serowarski, ale wigkszo$¢ to sery sta-
nowiace nasladownictwo seréw innych krajow. Jedynie quark, twardg o ostrym smaku
jogurtu mozna uznac za charakterystyczny dla tego kraju [6].

Sery belgijskie i dunskie sa mato znane i najczgsciej produkowane metodami
przemystowymi. W Belgii podejmowane sa proby przywrdcenia starych technologii,
najbardziej znany ser belgijski to herve. W Danii przywiazuje si¢ ogromna wage do
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przestrzegania norm, a sery sa produkowane wylacznie z mleka pasteryzowanego.
Najbardziej znany ser duniski to danablu [6].

Norwegia, Szwecja i Finlandia moga si¢ poszczyci¢ oryginalnymi serami. W
Norwegii znany jest ser gammelost z koziego mleka, w Finlandii wyrabiane sa sery z
mleka renifera np. juustoleipa (chleb serowy). W Szwecji szczegoélnie oryginalne sg
getost, mesost, getmesost, uzyskane przez zaggszczanie serwatki, charakteryzujace sig
oryginalnymi cechami sensorycznymi, szczegolnie barwa — od karmelkowej do ciem-
nobrunatnej [6].

Gléwnym surowcem do produkcji serow w Grecji jest mleko owcze i kozie, a
obecnie réwniez krowie [3, 4, 5, 9]. Sery produkowane sa tam metodami gospodar-
skimi i przemystowymi zaréwno z mleka surowego, jak i pasteryzowanego. Najbar-
dziej znane greckie sery: feta, graviera, kaseri, kefalotyri i manourt, a takze inne (lacz-
nie 20) sa objete PDO (Ochrona Znaku Pochodzenia) lub/i PGI (Ochrona Znaku Geo-
graficznego) [12].

Regionalny ser turecki to beyaz peynir, na Cyprze produkowany jest ser owczy
haloumi, na Wegrzech i na Stowacji brinza (bryndza), a w Rumunii kaszkaval [4, 6].

W Stanach Zjednoczonych sery pojawily si¢ wraz emigrantami. Produkcja rze-
mie$lnicza, dobrze prosperujaca do potowy XX w., zostala catkowicie zdominowana
w latach 70. przez wielkie koncerny. Jednak dazenie do oryginalnosci spowodowato,
ze obecnie pojawia si¢ coraz wiecej serow farmerskich, produkowanych z mleka kro-
wiego, koziego i owczego. Dopuszczona jest sprzedaz seréw z mleka surowego, doj-
rzewajacych nie krocej niz 60 dni. Obok seréw produkowanych w wielkich mleczar-
niach, jak cheddar, dry jack, colby pojawiaja si¢ sery farmerskie, jak capriole banon,
cottage cheese i in. [6].

Produkcja serowarska w Ameryce Poludniowej, Afryce 1 Australii polega glow-
nie na przemystowym wyrobie seréw zblizonych do europejskich. W Nowej Zelandii
sery produkowane sa zardwno przez duze przedsigbiorstwa, jak i farmerow. W ostat-
nich latach wprowadzono konkursy na najlepszy ser w danej klasie, co ma sprzyjac
uzyskiwaniu produktow o wysokiej jakosci [6].

Regionalne sery w Polsce

W Polsce sery sa rowniez produkowane od wiekéw. Trudno okresli¢ od kiedy wy-
rabiano twarogi. Podobnie nie mozna oceni¢ w jakim okresie produkowano, niespotyka-
ne juz na wsiach, gomotki. Natomiast pierwsze wzmianki o produkcji oscypkow na
Podhalu pochodza z 1415 r., z dokumentow lokacyjnych wsi Ochotnica w Gorcach.
Dokladny opis technologii wyrobu tych serow znajduje si¢ w zbiorach archiwalnych
Muzeum Ziemi Zywieckiej w Zywcu, a pochodzi z 1748 r. Z dokumentéw tych wynika,
ze zwyczaje zwiazane z dojem owiec i przetworstwem mleka do Polski wprowadzili
Wotosi w XTIV wieku, ktorzy wedrowali z owcami przez Karpaty 1 osiedlali si¢ w roz-
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nych czg$ciach gor, m.in. w Tatrach. Stad Tatry i rejon Podhala sa od wiekdéw kraina,
gdzie wyrabia si¢ sery z mleka owczego. Owce dojone sa podczas letnich wypasow,
ktore trwaja najczgsciej od potowy maja do konca wrzesnia. Od jednej maciorki po od-
sadzeniu jagniat uzyskuje si¢ od 60—-70 1 mleka. Z mleka tego w bacéwkach wyrabia sig:
bundz, oscypek, zgtyce, wurdg, zwamice 1 redykotki [9, 10, 14].

Bundz (bunc) jest to podpuszczkowy, dojrzewajacy ser. Moze by¢ spozywany
bezposrednio po wytworzeniu lub po kilku dniach dojrzewania, surowy lub wedzony.
Bundz jest wyrabiany z mleka surowego, koagulacja nastepuje wskutek dziatania pod-
puszczki (dawniej przygotowywanej w bacowce z zotadkow — trawiefnicow cielat, ja-
gniat lub kozlat, obecnie jest to najczgsciej preparat pochodzenia mikrobiologicznego
dostepny w handlu), skrzep po pokrojeniu jest mieszany, a nastgpnie ziarna sa zbijane
pod lustrem serwatki, w jedna duza bryle. Brylg sera zawiesza sig¢ nastgpnie w chuscie
na drazku. Po kilkunastu godzinach odciekania, ser ma stodki smak, ktory po kilku-
dniowym dojrzewaniu na potkach zmienia si¢ na lekko kwasny. Bundz nalezy do se-
row migkkich, zawierajacych okoto 55% wody, 45 % suchej masy, w tym okoto 18%
biatka, 22% ttuszczu. Z 10 I mleka owczego mozna uzyskaé¢ okoto 2,5 kg bundzu [2].

Dojrzaly bundz, po zmieleniu i nasoleniu moze by¢ przerabiany na bryndze,
Swieza bryndza majowa zawiera okolo 2% soli. Do diuzszego przechowywania, nawet
kilkumiesigcznego, nadaje sig bryndza bardziej nasolona, nawet do 5%, a po zmiesza-
niu ze zmielonym bundzem krowim, moze by¢ w okresie zimowym produkowana jako
bryndza owczo-krowia.

Oscypek (oszczypek) jest serem podpuszczkowym, twardym, z masy parzonej.
Poczatkowe etapy jego produkcji sg takie same jak bundzu, az do momentu formowa-
nia bryly serowej. Bryly serowe formowane sa czerpakiem o pojemnosci okoto 11, a
nastgpnie zaparzane w serwatce lub wodzie o temp. okoto 70°C. Pod wptywem ugnia-
tania i goracej wody, masa staje si¢ migkka, elastyczna i zwarta. Formowana jest w
ksztalcie oselki, na ktéra zaktadana jest drewniana foremka wyrzezbiona wewnatrz.
Wystajace osetkowe konice masy sera sa ksztattowane w postaci stozkow, a odciekanie
serwatki z wnetrza sera umozliwia wlozony drut. Po zdjgciu foremki sery o masie ok.
700 do 800 g sa solone w solance 1 po jednym dniu ociekania wedzone od 3 do 7 dni.
Oscypki sa obecnie wyrabiane na terenie Podhala nie tylko z mleka owczego, ale tez z
krowiego lub mieszanego owczo-krowiego [10, 11, 14].

W ostatnim okresie, zarowno w Polsce, jak 1 za granica, obserwuje si¢ ogromne za-
interesowanie oscypkami. W latach 1977-2000 przeprowadzone zostaly badania wla-
sciwosci oscypkow z mleka owczego, a takze zostaly opisane tradycyjne metody wy-
robu tych seréw w wybranych bacéwkach, w ramach pracy doktorskiej, realizowane;j
w Akademii Rolniczej w Krakowie. W pracy tej podjeto proby wyrobu oscypkéw z
pasteryzowanego mleka owczego 1 wykazano rdznice jakosciowe migdzy oscypkami
wyrabianymi tradycyjnie i metodami zmodyfikowanymi, na korzy$¢ tych pierwszych.
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Stwierdzono, ze oscypki z mleka owczego zawieraja okoto 37% wody, 30% bialka,
20% thiszczu. Badania mikrobiologiczne oscypkéw wykazaty, ze nie byly one zanie-
czyszczone pateczkami Salmonella ani laseczkami beztlenowymi, miano coli wynosito
od 0,01 do 0,00001, a stwierdzona w kilku przypadkach obecno$¢ gronkowcow koagu-
lazododatnich byta wynikiem wtoérnego zakazenia podczas solenia serkéw solankg [10,
11].

W nastepnych latach (2001-2002) francuska organizacja GRET (Group De Re-
cherche et D’Echanges Technologiques), finansowana przez francuskie Ministerstwo
Rolnictwa i wspierana przez Ministra Spraw Zagranicznych Francji przystapita do
wspotpracy z Matopolskim Oérodkiem Doradztwa Rolniczego, z Katedra Przetwor-
stwa Produktow Zwierzecych Akademii Rolniczej w Krakowie, z cztonkami Zwiazku
Hodowcow Owiec 1 Koz w Nowym Targu, przedstawicielami Starostwa Nowotarskie-
go 1 Zakopianskiego oraz innymi osobami, w celu realizacji programu ,,Waloryzacja
oscypka”. Jednym z etapéw programu bylo opisanie metod produkcji oscypkéw w
kilku wybranych bacéwkach oraz whasciwosci mleka bgdacego surowcem do produk-
cji tych serow 1 okreslenie wlasciwosci serow produkowanych w wybranych bacow-
kach. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze sklad chemiczny 1 wlasci-
wosci oscypkow byly zréznicowane w zaleznosci od metody wyrobu (w danej bacow-
ce), a takze, cho¢ w mniejszym stopniu, w zalezno$ci od uzytego surowca (mleko
owcze, krowie lub owczo- krowie), chociaz stwierdzono, Ze oscypki z mleka owczego
byly najwyzej ocenione pod wzgledem sensorycznym. Obserwacje metod produkcji
oscypkow wykazaly ich zréznicowanie [14]. Efektem szerokiej wspoétpracy w ramach
programu ,,Waloryzacja oscypka” bylo opracowanie wzoru do tzw. ,,Zeszytu Dobrych
Praktyk”, opisujacego sposob postgpowania od surowca do gotowego produktu, ktory
pozwolitby uzyska¢ ser o wysokiej jakoSci, odpowiadajacej np. serom ze znakiem
AOC.

Podhalanski Zwiazek Gmin, reprezentujacy 17 gmin od Orawy po Spisz, uzyskat
15 marca 2002 r., w urzedzie patentowym, prawo do znakéw towarowych: oscypek,
- oszczypek, bundz, bunc. Rowniez bacowie, producenci oscypkow, ztozyli wniosek w
lecie 2002 r. o przyznanie znaku promocyjnego ,,Polska Dobra Zywno$¢” do Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Oscypek bedzie musiat spetniaé wiele warunkow, szcze-
golnie dotyczacych jako$ci surowca, warunkow sanitarno-higienicznych, zdrowotnych
i wielu innych kryteriow niezbgdnych do otrzymania i1 postugiwania si¢ tym znakiem.
Bacowie promuja ponadto oscypki przy réznych okazjach np. podczas tegorocznego
»3alonu Smaku” (,,Salone del Gusto”) w Turynie, najwigkszych na §wiecie targach
produktéw regionalnych.

Mimo wielu starafi podejmowanych zarowno przez producentdéw oscypkow,
wladz regionalnych, jak i inne zainteresowane osoby czy instytucje, wciaz brakuje
regulacji prawnych, zabezpieczajacych ich oryginalnos¢, a wigc okre$lajacych szcze-
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golowe wymagania dotyczace jako$ci surowca, miejsca i sposobu jego pozyskania,
metody produkcji i warunkéw sanitarno-higienicznych, niezbgdnych do zapewnienia
wysokiej jakosci produktu i bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw. Rozporza-
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca 2002 r. dopuszcza produkcjg
przetwor6w z mleka surowego, co pozwala na legalng sprzedaz oscypkow. Wydaje sig,
ze droga do zachowania odrgbnosci i oryginalnosci oscypka, a by¢ moze innych pro-
duktéw z mleka (np. twarogu, bundzu, zetycy), byloby powotanie w Polsce, na wzor
francuski, hiszpanski czy wloski, odpowiedniego systemu kontroli jakosci regional-
nych produktow.
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REGION-SPECIFIC MILK PRODUCTS IN POLAND AND
IN OTHER PARTS OF THE WORLD

Summary

In the paper, there is presented a historical background of the manufacture of milk products in Poland
and in other parts of the world. A list of the most important milk products appearing typical and genuine
for a particular world region is included. With regard to region-specific cheeses, two systems of their
protection exist, which are successfully implemented and applied in five countries: PDO, which stands for
a System of Protection of Designation of Origin, and PGI that stands for a System of Protection of Geo-
graphical Indication. The authors also briefly depict the current situation of manufacturing regional
cheeses in Poland, with special accent out on the Polish “oscypek” cheese.

Key words: milk, fermented drinks, cheeses, protection of designation of origin, oscypek (oszczypek).
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA OSCYPKOW Z MLEKA
OWCZEGO, OWCZ0O-KROWIEGO I KROWIEGO

Streszczenie

Przeprowadzono badania mikroflory osccypkéw wyprodukowanych z mieka owczego, krowiego i
mieszanego w szeéciu bacowkach na terenie Polski potudniowej. Oznaczono ogdlng liczbe drobnoustro-
jow, liczbg bakterii kwaszacych, bakterii z grupy coli, a takze drozdzy i pleéni w serach swiezych suro-
wych i wegdzonych oraz w serach przechowywanych przez 60 dni w folii lub ziarnie ryzu w temp. 13°C i
wilgotnosci wzglednej 90%. W $wiezych wedzonych serach przeprowadzono proby na obecnos$¢ bakterii
z rodzajow Salmonella 1 Listeria oraz oznaczono liczbg Staphylococcus aureus 1 jego toksyn. Stwierdzo-
no, ze gtownymi drobnoustrojami wystepujacymi w oscypkach byly bakterie kwaszace. Sery $wieze
wedzone zawieraly mniej drobnoustrojéw niz §wieze bezposrednio po wytworzeniu. Zaréwno pod wzgle-
dem liczby, jak i rodzaju wystgpujacej mikroflory stwierdzono réznice migdzy serami pochodzacymi z
réznych bacowek oraz rodzajami mleka, z ktorego oscypki wyprodukowano. W serach wedzonych swie-
zych nie stwierdzono obecnosci bakterii Listeria ani Salmonella, liczba bakterii z gatunku Escherichia
coli byla nizsza od granicznej dla tej grupy drobnoustrojow, natomiast liczba Staphylococcus aureus
przekraczala nieznacznie warto§¢ maksymalna, lecz wykonane, zgodnie z wytycznymi Dyrektywy 92/46
ECC, dodatkowe analizy oscypkéw nie wykazaly obecnosci toksyn gronkowcowych. Czas przechowywa-
nia wplynat na zmniejszenie ogoélnej liczby drobnoustrojow w serach i calkowity zanik bakterii z grupy
coli.

Slowa kluczowe: mleko owcze, mleko surowe, sery, oscypek, mikroflora.

Wprowadzenie

Podstawowym wymaganiem stawianym produktom spozywczym jest ich bezpie-
czenistwo dla zdrowia konsumentéw. Produkty spozywcze powinny charakteryzowac
si¢ catkowitym brakiem mikroflory chorobotworczej oraz mozliwie najmniejszym
zanieczyszczeniem innymi drobnoustrojami. Z drugiej strony wyprodukowanie niekto-
rych przetworéw spozywczych wymaga obecnosci drobnoustrojow. W przypadku

Dr inz. M. Wszolek, prof. dr hab. G. Bonczar, Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Wydzial
Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza, al 29 Listopada 52, 31-425 Krakow
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produkcji seréw, zwlaszcza dojrzewajacych, drobnoustroje prowadza fermentacje lak-
tozy, przemiany biatek i thuszczow, w wyniku czego sery uzyskuja wlasciwy, typowy
dla danego rodzaju smak zapach i strukturg [3, 11]. Aby proces dojrzewania serow
przebiegal prawidlowo mikroflora wiasciwa powinna catkowicie dominowa¢ nad
wszystkimi innymi drobnoustrojami, ktére mogtyby zakldci¢ proces dojrzewania i
spowodowa¢ wady seréw [11]. W celu eliminacji mikroflory chorobotworczej, a takze
szkodliwej dla przebiegu procesu produkcji serdw, stosuje si¢ pasteryzacj¢ mleka.
Pasteryzacja, obok korzysci wynikajacych z likwidacji drobnoustrojéw chorobotwor-
czych i wegetatywnych form innych drobnoustrojow nie niszczy form przetrwalniku-
jacych i toksyn, zmienia czg§ciowo wlasciwosci mleka, a przez to wyprodukowanych
z niego seréw [12, 20].

Obecnie wigkszo$¢ serow wyrabianych jest z mleka poddanego pasteryzacji. Jed-
nak w wielu krajach w dalszym ciggu surowcem do produkcji niekiedy bardzo zna-
nych gatunkoéw seréw jest mleko surowe [9]. We Francji — kraju stynacego z duzej
liczby réznych gatunkow serow, z mleka surowego wytwarzane sa takie sery, jak
roquefort, comte, brocciu, ktore maja znak jakosci AOC (Appelation d’Origine Cont-
rdlée), jaki przyznaje si¢ produktom spozywezym wysokiej jakosci, wytworzonym w
okre$lonym regionie, odpowiednimi metodami.

W Polsce jednym z niewielu rodzimych seréw jest oscypek, produkowany glow-
nie na Podhalu. Przez wieki byt on wyrabiany z mleka owczego, obecnie coraz czg-
$ciej jest produkowany z mleka mieszanego lub krowiego, szczegdlnie w okresie od
jesieni do wiosny, gdy owce nie sa dojone. Metody wyrobu oscypkoéw w réznych ba-
cowkach sa do siebie zblizone [12, 13]. Surowcem jest mleko surowe, dlatego sery te
dotychczas nie sa dopuszczone do oficjalnego handlu. Niemniej sa sprzedawane na
targach, placach lub w gospodarstwach. Zaréwno producenci tych serow, jak i Polski
Zwiazek Hodowcow Owiec i Koz oraz inni zainteresowani, podj¢li starania prawnego
zastrzezenia produkcji polskiego oscypka, jako rodzimego polskiego produktu spo-
zywczego, tradycyjnie wytwarzanego na potudniu kraju. W sierpniu 2003 roku polski
Urzad Patentowy wydat decyzjg o oznaczeniu rejonu geograficznego wytwarzania
serow zarowno o nazwie oscypek, jak i oszczypek, bundzu i buncu, aby unikna¢ sytu-
acji zastrzezenia nazwy tego samego produktu, ale o innej pisowni. Oficjalna nazwa
zostaje nazwa regionalna ,,0scypek”.

Francuska organizacja GRET (The Research and Technical Exchange Group), fi-
nansowana przez francuskie Ministerstwo Rolnictwa i wspierana przez Ministra Spraw
Zagranicznych Francji, we wspolpracy m.in. z Matopolskim Stowarzyszeniem Doradz-
twa Rolniczego i Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych Akademii Rolniczej
w Krakowie przystapita do realizacji programu ,,Waloryzacja oscypka”.

Jednym z poczatkowych etapow, ktore moga doprowadzi¢ do zalegalizowania
produkcji oscypka, dopuszczenia go do oficjalnego handlu i uznania za produkt wyso-
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kiej jakoSci, jest zbadanie mikrobiologicznej jakosci aktualnie produkowanych w wa-
runkach gospodarskich serow.

Celem niniejszej pracy byla ocena jakosci mikrobiologicznej oscypkéw produ-
kowanych z mleka owczego, krowiego i mieszanego w kilku wybranych bacowkach.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity oscypki §wieze surowe i wedzone oraz wedzone po
60-dniowym przechowywaniu w folii lub w ziarnie ryzu, wyprodukowane w sze$ciu
bacéwkach. Wybrane bacowki polozone byly na terenie Pieninskiego Parku Narodo-
wego, Tatrzanskiego Parku Narodowego 1 poza ich terenem. Wszystkie bacowki mialy
doptyw pradu oraz biezaca wode, z wyjatkiem II bacowki, w ktorej korzystano z wody
potokowej. Bacoéwki byly oddalone od gospodarstw, z wyjatkiem IV, ktora znajdowata
si¢ w gospodarstwie. Bacowki byly wyposazone w podobny sprzgt do produkcji
oscypkow: kociotki, puciery, ferule, czerpaki, konwie, wiadra, potki. Surowcem do
wyrobu oscypkéw w bacowkach I 1 II byto wylacznie mleko owcze, w bacowkach III i
IV wylacznie krowie, a w V i VI owczo-krowie (70% mleko owcze, 30% krowie).
Stada owiec rasy polskiej gorskiej przy bacowkach I, II, V 1 VI liczyly od 100 do 200
szt., a liczba krow rasy polskiej czerwonej w gospodarstwach III i IV wynosita 4-5 szt.
W czerwcu 2001 r. pobrano trzykrotnie z kazdej bacoéwki oscypki §wieze zaréwno
surowe (18 szt.), jak i wedzone (54 szt.), przy czym 36 seréw wedzonych pozostawio-
no do przechowywania przez 60 dni w temp. 13°C i wilgotnosci wzglednej 90% — 18
serOw przechowywano w ziarnie ryzu, a pozostalych 18 zapakowanych prézniowo w
folig. Bacowie przechowywali sery w ziarnie owsa lub zyta. Ze wzglgdu na potencjal-
nie lepsza jakos$¢ mikrobiologiczna ziarna ryzu, zastapiono nim ww. ziarno.

Oscypki $wieze (surowe i wedzone) oraz wedzone po 60 dniach przechowywania
poddawano analizie mikrobiologicznej w laboratorium Katedry Przetwérstwa Produk-
tow Zwierzgcych Akademii Rolniczej w Krakowie, oznaczajac: ogolng liczbg drobno-
ustrojéw metoda ptytkowa [15, 16], liczbg bakterii kwaszacych metoda ptytkowa we-
dhug standardu IDF [6], liczbg drozdzy i plesni metoda pltytkowa [15, 17] oraz liczbg
bakterii z grupy coli metoda ptytkowa [15, 18].

Ponadto w laboratorium we Francji wykonano badania mikrobiologiczne 18
swiezych wedzonych oscypkow, w celu wykrycia drobnoustrojow chorobotwoérczych
oraz toksyn Staphylococcus aureus.

W serach oznaczano obecno$¢ bakterii: Escherichia coli [19], Listeria monocyto-
genes [22], Salmonella [18), Staphylococcus aureus [19] oraz toksyn Staphylococcus
aureus [12].

Wyniki opracowano statystycznie za pomoca programu komputerowego
STATISTICA 5.0. Przeprowadzono wieloczynnikowa analiz¢ wariancji w celu stwier-
~ dzenia wplywu miejsca wyrobu, rodzaju mleka i czasu przechowywania na liczbg
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drobnoustrojow w serach. Do obliczen statystycznych przyjeto logarytmy liczb drob-
noustrojow.

Whyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono S$rednie wartosci liczby badanych drobnoustrojéw w
oscypkach §wiezych surowych 1 wedzonych oraz wedzonych po przechowywaniu,
pochodzacych z 6 bacowek. Ogdlna liczba drobnoustrojow w oscypkach swiezych
wahata si¢ od 2,2-10% do 1,1-10'° j.t k./g, w oscypkach po przechowywaniu liczba ta
byta mniejsza i wynosita od 8,9-10° do 3,02-10%j.t.k./g. Jak wynika z tab. 2., gtéwna
grupa drobnoustrojow w oscypkach byty bakterie kwaszace, ktorych liczba wynosita
od 6,5-10° do 9,1-10° j.tk./g. Liczba bakterii z grupy coli w serach $wiezych wynosita
od 1-10' do 6,9-10* j.tk./g, natomiast nie stwierdzono tych drobnoustrojéw w 0,1 g
serow po przechowywaniu. Obecno$¢ drozdzy stwierdzono we wszystkich serach
(Swiezych 1 przechowywanych) w liczbie od 3,5-10° do 1,2 107 j.tk/g. W $wiezych
oscypkach z bacowek II i IV nie stwierdzono obecnosci plesni, a takze w §wiezych
surowych z bacoéwki V. W pozostatych serach stwierdzono obecnos¢ plesni rzgdu
1,2:10" do 6,9-10°. Moczulska [10] na poczatku XX wieku prowadzita badania mikro-
biologiczne oscypkow. Wykryta wéwczas w tych serach gltéwnie bakterie fermentacji
mlekowej, a nastepnie bakterie peptonizujace i fermentacji mastowej. Przewaga drob-
noustrojow kwaszacych nad pozostalymi jest korzystna ze wzgledu na ich rolg w
przemianach zachodzacych w serach w czasie dojrzewania czy przechowywania. En-
zymy tych drobnoustrojow biora udziat w fermentacji laktozy gtéwnie do kwasu mle-
kowego oraz w przemianach biatek, prowadzacych do uzyskania zwigzkéw azotowych
o kroétszych tancuchach niz kazeina, tworzac aromat i smak seréw [3, 11]. Molska [11]
uwaza, ze do prawidlowego dojrzewania i wytworzenia typowego smaku i zapachu
sera wystarczy podpuszczka i bakterie kwaszace w ilosci 10° do 10° j.tk./g. Jak wyni-
ka z tab. 2., we wszystkich §wiezych oscypkach liczba bakterii kwaszacych zawierata
si¢ w tych granicach.

Niekorzystnym zjawiskiem jest wystgpowanie w serach bakterii z grupy coli oraz
plesni. Bakterie z grupy coli powoduja niewlasciwa fermentacjg, wady serdw, a nie-
ktore szczepy sa drobnoustrojami chorobotworczymi [3, 11]. Moga one pochodzi¢ z
mleka, ale tez z innych zrédet [11]. Jak podaje Molska [11], zrédlem tych drobnoustro-
jow moze by¢ naturalna podpuszczka. Do produkeji badanych oscypkéw uzywano
podpuszczki w proszku, stad tez zanieczyszczenie serow bakteriami z grupy coli nie
moglo pochodzié z tego zrddta. Bakterie z grupy coli moga pochodzi¢ réwniez z so-
lanki, gdyz w trakcie uzytkowania solanki, w miarg dyfuzji sktadnikow odzywczych z
sera oraz przy zmniejszeniu zawarto$ci soli i kwasowosci liczba ich wzrasta nawet do
kilkudziesigciu milionéw w 1em?® [11]. Przyczyna obecno$ci bakterii z grupy coli mo-
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ga by¢ rowniez zaniedbania w higienie podczas wyrobu oscypkow. Badania Paciorek
[13] oraz Paciorek i Bonczar [14], prowadzone w latach 1998—1999, wykazaly, ze w
oscypkach produkowanych metodami tradycyjnymi ogélna liczba drobnoustrojow
wynosita od 3,1‘108 do ponad 3-1010j.t.k./g, miano coli od 0,01 do 0,00001, liczba
drozdzy od 1,6:10% do 9,0-10%.t.k /g i Ze w serach tych nie stwierdzono obecnosci ple-
$ni.

Giannotti i wsp. [5] stwierdzili w serze pecorino romano obecno$¢ E. coli w ilosci
1,1-10° j.tk./g sera, jako wtérne zakazenia mleka po pasteryzacji. Arizcun i wsp. [1]
wyizolowali z ser6w z mleka owczego roncal i idiazabal 282 gatunki bakterii z grupy
Enterococcus, z ktoérych ponad 85% stanowily Enterococcus faecalis. Wedhug Baiano
1 Massini [2], jako$¢ higieniczna seréw produkowanych zar6wno metoda gospodarcza,
jak 1 na mata skalg przemystowa nie jest zadawalajaca z powodu niedostatecznej hi-
gieny sprzetu serowarskiego.

W tab. 2. 1 3. przedstawiono wyniki analizy wariancji w postaci $rednich naj-
mnigjszych kwadratéow logarytmow liczby drobnoustrojow w $wiezych oscypkach w
zaleznosci od stosowania (lub nie) zabiegu wedzenia seréw oraz w zaleznosci od miej-
sca wytworzenia (bacowki) i rodzaju uzytego mleka.

Proces wedzenia wptynal w sposob statystycznie istotny na obniZzenie ogdlnej
liczby drobnoustrojow, liczby drobnoustrojow kwaszacych, liczby drozdzy 1 bakterii z
grupy coli. Istotne statystycznie rdéznice wystapity migdzy liczba drobnoustrojow w
oscypkach z poszczegdlnych bacowek. Sery z bacowki III charakteryzowata najwigk-
sza ogblna liczba drobnoustrojow, liczba bakterii kwaszacych i drozdzy. Najwigcej
bakterii z grupy coli stwierdzono w serach z bacéwki IV, a najwyzsza liczbg plesni
stwierdzono w serach z bacéwki V1. Pozostaje to w $cistym zwiazku ze stanem higie-
ny obserwowanym w tej bacowce. Sery z bacowki II zawieraly najmniej bakterii z
grupy coli oraz drozdzy, nie zawieraly plesni, a pod wzgledem ogélnej liczby drobno-
ustrojow 1 bakterii kwaszacych w niewielkim stopniu ustgpowaty serom z bacowek V,
VI i IV. Nalezy nadmieni¢, ze w bacoéwce II nie byl zainstalowany doptyw biezacej
wody, a mimo to oscypki tam wyprodukowane charakteryzowaly si¢, w pordwnaniu z
serami wyprodukowanymi w pozostalych bacoéwkach, wysoka jakoscia mikrobiolo-
giczng. Brak biezacej wody nie przeszkodzit w przestrzeganiu zasad higienicznego
pozyskiwania mleka i wyrobu seréw. Z kolei sery produkowane w bacowce V (tab. 3)
charakteryzowaty si¢ najmniejsza ogolng liczba drobnoustrojow oraz najmniejsza licz-
ba drobnoustrojow kwaszacych, co prawdopodobnie wynikato z zastosowania w tej
bacoéwce nieco innej metody wyrobu oscypkéw niz w pozostatych bacéwkach, a mia-
nowicie dodatku do ziarna goracej wody o temp. ok. 90°C, przez co czg$¢ tych drob-
noustrojow mogta ulec zniszczeniu.
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Jak wynika z tab. 3. liczba drobnoustrojow, z wyjatkiem pleéni, byta w oscyp-
kach statystycznie istotnie zalezna od rodzaju mleka. Najmniej bakterii z grupy coli
stwierdzono w oscypkach z mleka owczego. Ogdlna liczba drobnoustrojow, liczba
drobnoustrojow kwaszacych oraz liczba drozdzy byta najnizsza w oscypkach z mleka
mieszanego. Oscypki z krowiego mleka charakteryzowaty sie najwyzsza liczba bakte-
rii kwaszacych, drozdzy oraz bakterii z grupy coli. Sposdb doju owiec (od tytu) mogt-
by sugerowac istnienie wigkszych mozliwosci zanieczyszczenia mleka niz w przypad-
ku doju krow.

W tab. 4. przedstawiono wyniki badan §wiezych, wedzonych oscypkow, dotycza-
ce obecnosci mikroflory chorobotworczej i toksyn gronkowca ztocistego. Liczba bak-
terii gatunku Escherichia coli byta najwyzsza w oscypkach z bacowki VI — 9.4-10*
jtk/g, a najnizsza w serach z bacowki II 1,0-10'j.t.k./g. Obecnos¢ Staphylococcus
aureus stwierdzono w oscypkach z bacowek I, II, Il i V, w liczbie od 1,1-10* do
3,1-10* j.tk./g. W oscypkach z bacowek IV i VI gronkowcéw nie stwierdzono. W
zadnym z seréw nie stwierdzono bakterii z rodzaju Salmonella ani Listeria.

Tabela 4

Liczba i obecno$¢ drobnoustrojow chorobotwdrczych w §wiezych, wgdzonych oscypkach.
The occurrence and count of pathogenic microorganisms in fresh smoked ‘oscypek’ cheeses.

o Gospodarstwo (bacéwka) / Farm [shepherd’s hut]
Wyszczegdlnienie /Listing
1 I m v v Vi

Escherichia coli [jtk/g] 45-10° | 1,0-10" | 48-10° | 6,5-10° | 1,2-10° | 9.4-10°
Staphylococcus aureus [jtk/g) 3,1-10° | 1,1-10* | 2,1-10° nb 1,1-10% nb
Staphyl Tok

ap. ylococcus Toksyny ub b b ) b )
Toxins
Salmonellaw/in1g nb nb nb nb nb nb
Listeria monocytogenes w/in 1 g nb nb nb nb nb nb

Objasnienie: / Explanatory notes:
nb — nieobecne / not present

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca 2002 r. okreSla
szczegotowe kryteria mikrobiologiczne dotyczace przetworéw mlecznych, w tym se-
réw. Okresla ono, ze w 1 g sera z mleka surowego nie powinny by¢ obecne bakterie z
rodzaju Salmonella oraz z gatunku Listeria monocytogenes. Liczba bakterii z gatunku
Escherichia coli byla nizsza od granicznej dla tej grupy drobnoustrojow, natomiast
liczba Staphylococcus aureus przekraczala nieznacznie warto$¢ maksymalna, lecz
wykonane zgodnie z wytycznymi Dyrektywy 92/46 ECC [4] dodatkowe analizy
oscypkow nie wykazaty obecnosci toksyn gronkowcowych.
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Wiele krajow, m.in. Francja, w oparciu o t¢ Dyrektywe wydaly odpowiednie za-
rzadzenia. Obecno$é toksyn oznacza si¢ w serze z mleka surowego, w ktorym stwier-
dzono wyzsza od maksymalnej liczbe Staphylococcus aureus tj. 2 1-10% j.tk/g. W
zadnej z prob, w ktorej stwierdzono wyzsza od maksymalnej liczbg gronkowcow, tok-
syn nie stwierdzono. Paciorek [13] rowniez nie stwierdzila obecno$ci Salmonella w
oscypkach z mleka owczego, natomiast gronkowce byly obecne w oscypkach z jedne)
serii badan. Tornadijo i wsp. [23] prowadzili badania dotyczace obecno$ci gronkow-
cow i ich toksyn w mleku kozim oraz w uzyskanym z niego skrzepie i serze. Stwier-
dzili oni wystgpowanie gronkowca zlocistego jedynie w skrzepie, natomiast brak tych
drobnoustrojow w serze ttumaczyli niesprzyjajacymi dla gronkowcow warunkami w
czasie dojrzewania serow: zbyt niskim pH (ponizej 5,8) i aktywnoscia wody od 0,90-
0,93, Uwazali oni, ze w serach moga pozosta¢ jednak enterotoksyny gronkowca. We-
dhug cytowanych przez nich Noleto i Bergolla [23], enterotoksyny moga by¢ wyizolo-
wane, jesli liczba drobnoustrojéw produkujacych je wynosi 107 j.t.k./ml mleka. Obec-
no$¢ gronkowca ztocistego w serach zar6wno z mleka surowego, jak i pasteryzowane-
go stwierdzali rowniez inni autorzy [7, 13].

W tab. 5. przedstawiono $rednie (najmniejszych kwadratéw) logarytmow liczby
drobnoustrojow w oscypkach w zaleznoéci od czasu i sposobu przechowywania oraz
od miejsca produkeji (bacowki). Po przechowywaniu ogoélna liczba drobnoustrojow w
oscypkach przechowywanych zar6wno w ziamie ryzu, jak i w folii statystycznie wy-
sokoistotnie zmniejszyla sig. Oscypki z V bacéwki przechowywane w ziarnie 1 w folii
zawieraly najmniejsza ogolna liczbg drobnoustrojéw oraz najmniejsza liczbg drobno-
ustrojow kwaszacych, natomiast oscypki z bacéwki I zawieraly tych drobnoustrojow
najwiecej. Liczba drozdzy w oscypkach przechowywanych 60 dni w ziarnie zmniej-
szyla si¢ w poréwnaniu z serami swiezymi wysoko istotnie, a w przechowywanych w
folii istotnie. Najmniej drozdzy stwierdzono w serach z bacoéwki II a najwigcej w I11.
Liczba pleéni po przechowywaniu zwigkszyla si¢ istotnie, szczegélnie w serach prze-
chowywanych w ziarnie. Natomiast statystycznie istotnej réznicy pod wzgledem licz-
by plesni w oscypkach migdzy bacéwkami nie stwierdzono. Szesédziesigciodniowy
okres przechowywania wptynat na calkowity zanik w oscypkach bakterii z grupy coli,
co jest rezultatem stwierdzonej roli bakterii fermentacji mlekowej w hamowaniu roz-
woju bakterii z reinfekcji. Ordones, cyt. przez Marcosa [8], stwierdzil w serach produ-
kowanych w warunkach gospodarczych na farmie wzrost liczby mikroflory kwaszacej
w ciagu pierwszych dni od wyprodukowania, w nastgpnych dniach liczba bakterii
kwaszacych ulegala stabilizacji, rOwniez na niezmienionym poziomie pozostawata
liczba drozdzy i ples$ni, natomiast liczba mikrokokéw 1 gronkowcow nieznacznie sig
obnizata, podobnie obnizata sig liczba bakterii z grupy coli az do calkowitego zaniku.
Molska [11], badajac mikroflor¢ ementalera stwierdzita, Ze maksymalna liczba mezo-
filnych paciorkowcéw przypada na czas prasowania serdw i wynosi wowczas 10°/g, po
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA OSCYPKOW 7 MLEKA OWCZEGO, OWCZO-KROWIEGO 1 KROWIEGO ARG

kilku godzinach ich liczba maleje, natomiast rosnie liczba pateczek mlekowych, osia-
gajac warto$¢ setek miliondw w 1g sera, w nastgpnym okresie dojrzewania seréw
ementalskich zmniejsza si¢ rowniez liczba pateczek mlekowych do kilku milionéw w
g, natomiast wzrasta liczba bakterii propionowych. Tak wigc liczba drobnoustrojow w
serach nie jest stala i zalezy od etapu produkcji lub dojrzewania [11].

Jak wynika z tab. 6., oscypki przechowywane 60 dni réznity si¢ pod wzgledem
ogolnej liczby drobnoustrojow, liczby drobnoustrojéw kwaszacych, drozdzy oraz bak-
terii z grupy coli statystycznie istotnie w zalezno$ci od rodzaju uzytego do ich wyrobu
mleka. Oscypki z mleka owczego charakteryzowaly si¢ najwyzsza ogdlna liczba drob-
noustrojow oraz drobnoustrojow kwaszacych, natomiast najmniej w nich byto pledni i
bakterii z grupy coli. Duza liczba bakterii kwaszacych $wiadczyé moze o prawidlo-
wym przebiegu przemian w oscypkach z mleka owczego w czasie przechowywania, a
mata w nich zawarto$¢ bakterii z grupy coli oraz ple$ni $wiadczy o wyzszej niz w po-
zostatych przypadkach higienie pozyskiwania mleka i jego przerobu.

Whioski

1. Stwierdzono, ze gléwnymi drobnoustrojami w oscypkach zaréwno $wiezych, jak i
przechowywanych 60 dni byly bakterie kwaszace.

2. Jako$¢ mikrobiologiczna oscypkéw uzalezniona byla od miejsca produkcji (ba-
cowki), rodzaju mleka (owcze, krowie, owczo-krowie), wedzenia 1 czasu prze-
chowywania.

3. We wszystkich $wiezych, wedzonych oscypkach nie stwierdzono obecno$ci bakte-
rii z rodzaju Listeria ani Salmonella i toksyn gronkowcowych, a liczba Staphylo-
coccus aureus 1 bakterii z grupy coli byta niewiele wyzsza od wymagan zawartych
w Dyrektywie 92/46/EEC, odnoszacych si¢ do seréw produkowanych z mleka su-
rowego.

4. Sugeruje si¢ wprowadzenie statego nadzoru nad pozyskiwaniem mleka 1 jego prze-
robem, co doprowadzi do produkowania catkowicie bezpiecznych dla zdrowia
konsumenta oscypkow z mleka surowego.

Literatura

[1] Arizcun C., Barcina Y., Torre P.: Identification and characterization of proteolytic activity of Entero-
coccus ssp. isolated from milk and Roncal and Idiazabal cheese. Int. J. Food Microbiol., 1997, 38 (1),
17-24.

[2] Baiano A., Massini R.: Hygiene in manufacturing of the traditional Canestrato Pugliese cheese.
Scienza a Tecnica Lattiero Casearia, 1997, 48 (5), 397-408.

[3] Cogan T.M., Daly C.: Cheese starter cultures. Cheese: chemistry, physics and microbiology, v. 1.
Edited by Fox, Elsevier Applied Science, London 1987, 179-250.



116 Monika Wszolek, Genowefa Bonczar

[4] Dyrektywa Rady Wspolnoty Europejskiej nr 92/46/EEC z dnia 16. VI. 1992, okreSlajaca zasady
zdrowotne produkcji i wprowadzania na rynek mleka surowego, mleka poddanego obrobcee termicz-
nej oraz przetworéw mlecznych.

{5] Giannotti D., Cerri D., Rindi S.: Escherichia coli in ewe’s milk and Pecorino cheese. Industrie-
Alimentari, 1993, 32 (318), 846-847.

[6] IDF Standard 194A. Oznaczanie liczby bakterii kwaszacych metoda plytkowa, 1997.

[7] Litopoulou-Tsanetaki E., Manolkidis K.: Pressed cooked cheese. Biull. of IDF, 1986, 202, session
1L, 110-117.

[8] Marcos A.: Spanish and portuguese cheese varieties. Cheese: chemistry, physics and microbiology.
Edited by Fox, Elsevier Applied Science, London 1987, 185-220.

[9] Masui K., Yamada T.: Francuskie sery, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa 1997.

[10] Moczulska L.: Studia mikrobiologiczne nad oszczypkami tatrzanskimi, Rocz. Nauk Rol., 1912, 5, 1-
66.

[11] Molska I.: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa 1988.

[12] CNEVA/Paris 1997: Technique d’identification et de detection des enterotoxines Staphylococcus
dans la produits laitiers (OXOID SET RPLA).

{13} Paciorek A.: Wlasciwosci oszczypkow produkowanych metoda tradycyjna i zmodyfikowana, Praca
doktorska, AR. Krakow 2000.

[14] Paciorek A., Bonczar G.: Jako$§¢ oszczypkow z uwzglednieniem oceny mleka owczego i Zentycy,
Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2001, 1 (26), 103-116.

[15] PN-93/A-86034/03. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne, Przygotowanie
probek i rozcieficzen.

[16] PN-93/A-86034/04. QOgélna liczba drobnoustrojéw — oznaczanie metoda ptytkowa w 30°C.

[17] PN-93/A-86034/07. Mleko 1 przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne Plesnie i drozdze
oznaczanie metoda ptytkowa w temperaturze 25°C.

{18] PN-93/A-86034/08. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne. Bakterie z grupy coli
wykrywanie obecno$ci, oznaczenie najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) i oznaczanie liczby
metoda ptytkowa.

[197 PN-93/A-86034/09. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne. Escherichia coli -
wykrywanie obecnosci i oznaczanie najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL).

[20] PN-93/A-86034/11. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne. Salmonella — wy-
krywanie obecnosci.

[21] PN-93/A-86034/13. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne Staphylococcus
aureus (gronkowce chorobotworcze) — wykrywanie obecno$ci i oznaczenie najbardziej prawdopo-
dobnej liczby (NPL) metoda ptytkowa.

[22] PN EN ISO 11290: 1999. Mleko i Przetwory mleczarskie. Wykrywanie Listeria monocytogenes.

[23] Tornadijo M.E., Fresno J., Carballo J., Sarmiento R.M.: Population levels, species, and characteris-
tics of Micrococaceae during the manufacturing and Ripening of Armada-Sobado Hard Goat’s Milk
Cheese. J. Food Prot., 1996, 59 (11), 1200-1207.



JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA OSCYPKOW Z MLEKA OWCZEGO, OWCZO-KROWIEGO I KROWIEGO 117

THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF ‘OSCYPEK’ CHEESES MADE OF EWE'S,
COW'S, AND MIXED EWE’S AND COW’S MILK

Summary

A microflora of the ‘oscypek’ cheeses made of ewe's, cow's and mixed ewe’s and cow’s milk in 6 dif-
ferent locations (shepherd's huts) in Southern Poland was investigated. A total bacterial count, a lactic acid
bacteria count, coliforms, and yeast and moulds counts were determined in the fresh raw and smoked
cheeses, as well as in cheeses stored for a period of 60 days in vacuum packages or in rice-grains at a
temperature of 13°C and with a relative humidity of 90%. In the fresh smoked cheeses, it was checked
whether or not Salmonella, Listeria, Staphylococcus aureus, and its toxins were present.

In the ‘oscypek’ cheeses, lactic acid bacteria were the dominant microorganisms. The fresh smoked
cheeses contained fewer microorganisms than the fresh ones examined directly after having been manu-
factured. There were significant differences both in counts and the composition of microflora in cheeses
depending on their manufacturer and on the type of milk used to produce them. In fresh smoked cheeses,
neither Listeria nor Salmonella were detected, and the coliform count was lower than the limiting stan-
dards as required for this species of microorganisms, whereas the Staphylococcus aureus count was
slightly higher than the maximum allowable bacterial concentration. However, the results of an additional
examination of cheeses according to 92/46 ECC did not show any occurrence of Staphyloccous toxins.
The Total Bacterial Count decreased after the storage, and the coliforms presence was no longer detect-
able.

Key words: ewe's milk, raw milk, cheese, ‘oscypek’, microflora. B4
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ZDZISEAW E. SIKORSKI

REGIONALNE PRODUKTY RYBNE

Streszczenie

O wlasciwosciach regionalnych produktdéw z ryb i bezkrggowcow morskich decyduja: jako$é surow-
cow dostepnych w danym regionie, sposoby potowu oraz panujace tam warunki klimatyczne — glownie
temperatura i wilgotno$¢ powietrza. Istotne cechy surowca to zawarto$¢ thuszczu, aktywno$¢ enzymow
proteolitycznych i zdolno$¢ biatek do tworzenia sprezystego zelu po ogrzaniu. Wsrod regionalnych pro-
duktéw rybnych sa wyroby suszone, jak sztokfisz wytwarzany z dorsza i plamiaka; klipfisz, ktory jest
solona, suszona ryba dorszowata; solona suszona kaspijska wobfa i leszcz; suszone oraz solone i suszone
lub gotowane pletwy rekina; suszone stodkie ,,cukierki z tunczyka”. Jest réwniez wiele regionalnych
rybnych przetwordéw solonych i fermentowanych. Do delikateséw nalezy stabo solony petnottusty $ledz z
Morza Potnocnego z dojrzewajacymi gonadami, tzw. maatjes. Wéréd produktow fermentowanych, popu-
larnych w Azji, s3 rézne sosy rybne. Przetwory marynowane z ryb sledziowatych, dojrzewajace w zalewie
octowo-solnej wytwarza si¢ wedtug receptur charakterystycznych dla réznych regionow. Japoniskie gala-
retki znane pod ogdlng nazwa kamaboko otrzymuje si¢ w wielu asortymentach z surimi.

Stowa kluczowe: filety $ledziowe kaszubskie, klipfisz, produkty regionalne, sos rybny, suszona wobta,
sztokfisz.

Wprowadzenie

Z ogblnej ilosci okoto 93 miliondw ton ryb i bezkrggowcow morskich potawia-
nych rocznie, ujetych w statystykach FAO (tab. 1), wigkszos¢ przetwarza sig na pro-
dukty znane w calym $wiecie. Jednakze zanim jeszcze powstaty fabryki konserw pro-
dukowanych masowo ze $ledzi i tunczykow oraz wytwornie mrozonych filetow, pa-
luszkow 1 pateczek z ryb biatych, wyksztalcito sie wiele sposobow przetwarzania ryb,
skorupiakow 1 migczakdw, pochodzacych przede wszystkim z przybrzeznych poto-
wow, na rozne charakterystyczne produkty regionalne. Podstawowe czynniki decydu-
jace o jakosci tych wyrobdw, to cechy surowcow dostgpnych w danym regionie, spo-
soby potowu oraz warunki klimatyczne — gtéwnie temperatura i wilgotno$¢ powietrza.

Prof. dr hab. ini. Z. E. Sikorski, Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Politechnika
Gdanska, ul. Gabriela Narutowicza 11/12, 80-952 Gdansk
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Wazne wlasciwosci surowcow, niektore bardzo zmienne sezonowo, to wymiary ciala i
udziat kosci oraz oéci srodmigsniowych, tekstura migéni, smak i zapach po ugotowaniu
lub upieczeniu, zawarto$¢ ttuszczu, aktywno$¢ enzyméw mieSni i narzadow we-
wnetrznych oraz zdolno$¢ bialek do tworzenia sprezystego zelu po ogrzaniu.

Tabela |
Swiatowe potowy' ryb o duzym znaczeniu gospodarczym.
World catches of fish of high commercial value.

Gatunek 1995 1999

Species Tysiace ton / Thousands of tons
Ogolem ryby i bezkregowce / Total fish and invertebrates 91 871 92 867
Ogolem z wod $rodladowych / Total freshwater fish and invertebrates 7 265 8260
Skorupiaki / Shelllfish 5166 6286
Migczaki / Molluscs 6768 7.338
Sardela peruwiafiska / Peruvian anchovy 8 645 8723
Ostrobok / Horse mackerel 5515 1745
Mintaj / Alaska pollack 4 809 3362
Sledz atlantycki / Atlantic herring 2353 2 404
Bonito / Skipjack 1 655 1976
Makrela kolias / Chub mackerel 1575 1955
Sardyna kalifornijska / Pacific pilchard 1503 443
Dorsz atlantycki / Cod 1271 1092
Patasz / Hairtail 1244 1419
Sardynka / Pilchard 1209 901
Tunczyk zohtoptetwy / Yellowfin tuna 1115 1258
Sardela kapska / Cape anchovy 972 1 820
Menhaden / Menhaden 838 902
Makrela atlantycka / Mackerel 794 611
Gromadnik / Capelin 749 904
Morszczuk argentyniski / Patagonian hake 636 372
Sardela europejska / Anchovy 619 598
Szprot / Sprat 602 684
Keta / Dog salmon 425 281
Gorbusza / Humpback salmon 395 387
Opastun / Bigeye tuna 374 400
Plamiak / Haddock 318 249
Bulawik patagonski / Grenadier 242 447

Nominalne potowy = (wyladunki surowcow i produktoéw + straty wynikajace z obrobki — przyrosty masy
wskutek obrobki przed wyladunkiem) * wspétczynnik przeliczeniowy;

' Nominal catches = (landings of raw materials and products + losses incurred in processing — mass in-
crease due to processing prior to landings) multiplied by a calculation factor;

Zrddlo: FAO Yearbook of Fishery Statistics. Vol. 88/1, 1999. FAO, Rome 2001.
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Réznorodno$é morskich surowcow zywnosciowych jest bardzo duza. Wynika
ona z tego, ze polawia si¢ ryby w réznych stadiach ich rozwoju biologicznego, co naj-
mniej kilkuset gatunkow, o dtugosci ciata od kilku centymetrow do kilku metrow. Do ryb
o bardzo duzych walorach sensorycznych naleza m.in. sola, turbot, jesiotr, sieja, tosoS 1
certa, mniej ceni sig, jako surowiec do sporzadzania potraw, szprota, ostroboka 1 menha-
dena . Niemniej nawet z ryb o malej przydatnosci do pieczenia lub smazenia w postaci
tuszek albo filetdéw mozna przygotowaé dobre przetwory, stosujac odpowiednie metody
obrobki i receptury.

Wiele sortymentéw regionalnych wyrobéw wytwarza si¢ z kalmaréw. Kalmary
znane w okoto 270 gatunkach wystgpuja we wszystkich oceanach. Sa gatunki, ktérych
doroste osobniki maja dhugo$¢ tylko okoto 1 cm, jak Microteuthis pygmaeus oraz kil-
kunastometrowe, jak katamarnica olbrzymia Architeuthis dux o dlugosci plaszcza z
ramionami do 18 m. W polowach przemystowych wystgpuja na ogét gtowonogi o
diugo$ci plaszcza 15-40 cm i masie 0,1-1 kg. Jadalne czgsci kalmara to przede
wszystkim migsisty plaszcz i ramiona; w Japonii wykorzystuje sig takze wnetrznosci —
do wytwarzania sosu i oleju. Migso kalmaréw réznych gatunkéw bardzo istotnie rézni
sie twardoscia po obrobee cieplnej. Zawiera ono 15-20% biatka 1 1-2,5% ttuszczu.
Migso ptaszcza kalmardéw poszukiwanych gatunkéw, szczegdlnie Todarodes pacificus,
lllex illecebrosus i Loligo edulis jest biate 1 bardzo smaczne. Kalmary najdrozszych
gatunkdéw spozywa si¢ w Japonii na surowo, inne wykorzystuje si¢ do wytwarzania
konserw, tradycyjnych przetwordw suszonych i fermentowanych, produktéow typu
snack foods i wyrobow garmazeryjnych.

Wirod typowych, regionalnych produktow rybnych sa wyroby suszone, solone i
suszone, stodzone i suszone, przetwory solone, fermentowane, marynowane, oraz ja-
ponskie galaretki znane pod ogdlna nazwa kamaboko. Wiele produktéw regionalnych
zyskuje popularno$¢ na rynku §wiatowym, w duzej mierze dzigki migracjom ludnosci,
niektore staja si¢ przedmiotem zatargdéw o prawa do znaku towarowego.

Regionalne suszone produkty rybne

W krajach Afryki i potudniowo-wschodniej Azji ryby wielu gatunkow, potawiane
na przybrzeznych fowiskach, suszone w naturalnych warunkach, sa podstawowym
zrodlem biatka zwierzgcego w diecie duzych grup ludnosci. Tradycyjna procedura
suszenia zalezy od wiasciwosci surowcow i1 warunkow klimatycznych. Najczesciej
drobne ryby suszy si¢ bezposrednio na plazy lub na stotach wykonanych z lokalnie
dostgpnych materialow, w poblizu miejsc wyladunku ze statkoéw. Bardzo mate ryby
suszy si¢ bez jakiejkolwiek uprzedniej obrdbki, wigksze po uprzednim wypatroszeniu,
rozpfataniu lub podzieleniu na czgSci. Rzedy stotéw lub ram z kratownicami albo si-
tami zajmuja niekiedy powierzchnig kilkuset m>. W takich warunkach suszenie trwa
dhugo, w krajach tropikalnych na ogoét 3-10 dni, a jako$¢ produktu zalezy catkowicie
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od wlasciwosci 1 stanu surowca, nastonecznienia i wilgotnosci powietrza oraz umiejet-
nosci pracownikow i staranno$ci wykonania pracy. Niektore ryby soli sie przed susze-
niem.

Z ryb dorszowatych wytwarza sig lokalnie tradycyjne produkty — sztokfisza i
klipfisza. Dorsza i plamiaka suszy sie na sztokfisza na wietrznych wybrzezach Norwe-
gii, morszczuka w Potudniowej Afryce, a dorsza pacyficznego w Japonii i Korei. Platy
solonej, suszonej ryby dorszowatej zwanej klipfiszem wytwarza sie w Norwegii, Irlan-
dii, Kanadzie i Japonii [15]. Klipfisz, tradycyjny wyrdb norweski, jest nadal bardzo
wysoko ceniony, szczegélnie w Argentynie, Brazylii, Portugalii i Hiszpanii. Jeden z
najwigkszych norweskich producentéw wytwarza i eksportuje rocznie okoto 10000 ton
klipfisza. Surowcem jest duzy dorsz potawiany wedami z matych kutréw, odkrwawia-
ny, odglawiany i patroszony na morzu i natychmiast ozigbiany lodem. Po dwoch
dniach, po ustapieniu st¢zenia po$miertnego rozcina si¢ ryby maszynowo na platy,
usuwa jedna trzecia kregostupa oraz blong otrzewna i soli suchg sola warstwami, do
ok. 2 tygodni. Nasolone platy suszy si¢ wpierw kilka dni na powietrzu w warunkach
naturalnych, a nast¢pnie 3-4 dni w suszarni w temp. 20-23°C przy duzym przeplywie
powietrza. Po kontroli jakosci, uwzgledniajacej przede wszystkim stopien wysuszania,
sortuje si¢ gotowy produkt maszynowo wedtug wielkosci i pakuje.

Na pétnocnych wybrzezach Morza Kaspijskiego suszy sie kaspijska wobte i lesz-
cza. W trakcie przetwarzania zachodza w rybie pozadane przemiany enzymatyczne
biatek i lipidow, migso dojrzewa 1 nabiera charakterystycznych cech sensorycznych.
Woble suszy si¢ w naturalnych warunkach wiosng, od potowy marca do potowy maja.
Jest to ryba o dlugosci 18-23 cm i masie 120-250 g, zawierajaca 75-81% wody, 0,7—
5,9% thuszezu i 16-20% biatka surowego. Swieze ryby oczyszcza sie ze §luzu, sortuje
wedlug wielkosci na 3 sortymenty, aby zapewni¢ mozliwie jednakowe warunki solenia
1 suszenia wszystkich egzemplarzy danej partii i przesypuje dawka 13-15% soli ku-
chennej w stosunku do masy surowca. Po 2—6 dniach, zaleznie od temperatury oraz
wymiaréw ryb, migso zawiera 4-6% NaCl. Solona rybg szoruje si¢ w wodzie, staran-
nie ptucze i rozklada na kratownicach lub zawiesza na wieszakach w przewiewnych
miejscach na 2 do 4 tygodni. Najwigkszy sortyment traci w calym procesie okoto 41%,
a najmniejszy okoto 48% masy. Wedhig normy, produkt gotowy najwyzszej jakosci
powinien zawiera¢ nie wigcej niz 38% wody i 12% NaCl [11].

Do sporzadzania delikatesowej zupy, popularnej szczegolnie w kuchni japonskiej
i chinskiej, wykorzystuje si¢ suszone oraz solone i suszone lub gotowane pletwy reki-
na. Wytwarzanie solonego-suszonego produktu polega na oddzieleniu pozostalosci
tkanki mig$niowej u nasady pletwy, usunigciu krwi 1 $luzu, solankowaniu, nawlecze-
niu na sznurek, sptukaniu pozostatosci soli z powierzchni oraz wysuszeniu w nasto-
necznionym, przewiewnym miejscu albo w klimatyzowanych suszarniach. Zawartos¢
wody w gotowym wyrobie nie powinna przekracza¢ 18%, a soli 8%. Wysuszone pte-
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twy rekina opakowane w przewiewne worki przechowuje si¢ przy matej wilgotnosci
wzglednej powietrza.

Na Tajwanie popularne sa suszone produkty rybne typu snack foods, wérdd nich
,»cukierki z tunczyka”. Gotowane migso tunczyka kroi sig¢ na kostki ok. 2 cm dtugosci,
zaprawia sosem sojowym z cukrem, suszy w temp. 50-70°C przez 6-8 h, do koficowe)
zawartosci wody 18-20% 1 pakuje w litografowana folig¢ aluminiows [17].

W Malezji przetwarza si¢ drobne sultanki (Upuneus sulphureus) na produkt zwa-
ny satay. Po odglowieniu, odluszczeniu, wypatroszeniu, rozptataniu od strony brzusz-
nej i usunieciu czesci kregostupa myje si¢ ryby, suszy w temp. 40—60°C do zawartosci
wody 10-11%, prasuje, nasyca sosem sporzadzonym z wody, cukru, soli, imbiru, pie-
przu i glutaminianu sodu, dosusza 10—45 min, ochtadza i pakuje w polipropylenowe
opakowania [13].

Suszone kalmary sa tradycyjnymi produktami w Chinach, Japonii, Korei 1 potu-
dniowo-wschodniej Azji. Spozywa si¢ je w stanie wysuszonym lub po rehydratacji
przed przyrzadzeniem potrawy. Na og6! namacza si¢ wpierw wysuszony produkt w
wodzie, nastepnie w roztworze K,CO;, a pozostatosci alkaliow wyplukuje sie woda

[7].

Przetwory solone

Do regionalnych przetworéw solonych mozna zaliczy¢ rézne wyroby wytwarzane
w wielu krajach z lokalnie dostepnych surowcow, przede wszystkim ryb $ledziowa-
tych. Sledziowate sa rodzina ryb pelagicznych, planktonozernych, o dhugosci doro-
stych sztuk od kilku do kilkudziesieciu cm, wystepujacych tawicowo w basenie Atlan-
tyku i Pacyfiku. Potawia si¢ je w rybotéwstwie przybrzeznym oraz z duzych statkow
rybackich, gtéwnie okreznicami i wtokami. Zawarto$¢ thuszczu w migsie ryb Sledzio-
watych wynosi na ogdt 10-15%, zmniejsza sig¢ do kilku procent po tarle. Przydatnos$¢
ryb wielu gatunkéw z tej rodziny do dojrzewania po nasoleniu zmienia si¢ sezonowo,
podobnie jak aktywno$§¢ enzymatyczna ich przewodu pokarmowego — na przyklad ze
Sledzia z Morza Polnocnego mozna wytwarza¢ delikatesowe, dojrzate produkty tylko
w okresie od maja do lipca. Zmiany w migsie solonej ryby, ktore sprawiajg, ze produkt
staje si¢ przydatny do spozycia bez uprzedniej obrobki cieplnej, dotycza gtéwnie bia-
tek, w mniejszym stopniu lipidow.

W miare wnikania soli do tkanek cze$¢ bialek si¢ rozpuszcza i1 ulega denaturacji,
co zmienia konsystencj¢ migsa. Endogenne proteinazy wywotuja czes$ciowa hydrolizg
biatek, a uwalniane peptydy i aminokwasy oraz dalsze produkty degradacji i reakcji z
innymi skiadnikami tkanek wspoluczestnicza w wytwarzaniu typowych, sensorycz-
nych cech dojrzatych, solonych ryb. Najwigksza, korzystng rolg spelniaja enzymy
przewodu pokarmowego, w tym szczego6lnie wyrostkow pylorycznych. Endopeptyda-
zy wyrostkow maja przy pH 6-7 ok. 50% najwigkszej aktywnos$ci i nie sa bardzo
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wrazliwe na NaCl — sol w stezeniu ok. 20% zmniejsza ich aktywno$¢ tylko o ok. 30%.
Przy soleniu ryb z dodatkiem cukru i przypraw korzennych znacznie wigksze znacze-
nie w konicowej fazie dojrzewania maja katepsyny migsniowe i enzymy drobnoustro-
Jow, gdyz dziatalnos$¢ bakterii kwasu mlekowego zwigksza kwasowo$¢ srodowiska. W
wytwarzaniu smakowo-zapachowych wiasciwosci solonych ryb uczestnicza tez pro-
dukty enzymatycznych i autooksydacyjnych zmian lipidow i ich reakcji z innymi
sktadnikami miesa.

Najlepsze sa produkty stabo solone — soczyste i 0 delikatnej teksturze. Mocno so-
lone ryby traca duzo wody, sa twarde, suche i nie maja w petni wyksztatconych, typo-
wych cech smakowo-zapachowych dojrzatego produktu. Diugotrwale przechowywa-
nie solonych ryb, szczegoélnie w zbyt wysokiej temperaturze, powoduje nadmierne
zmigkezenie tkanek i niepozadany zapach. Na powierzchni przejrzatych solonych ryb
tworzy si¢ bialy wykwit wykrystalizowanych peptyddéw i aminokwasdéw. Te plamy na
skorze solonych szprotéw battyckich sktadaja sie w 50% z tyrozyny, uwolnionej
wskutek hydrolizy biatek [6].

Do grupy regionalnych specjatow rybnych, dzi§ juz coraz rzadziej dostepnych w
wersji oryginalnej, nalezy stabo solony, petnotiusty $ledZz z Morza Poinocnego z doj-
rzewajacymi gonadami, tzw. maatjes. Surowcem do wytwarzania maatjesa najwyzszej
Jjakosci sa thuste $ledzie dziewicze o dtugosci zwykle ponad 22 cm, silnie umie$nione,
nie uszkodzone mechanicznie. Soli si¢ je po odgardleniu, na pokfadzie statku lub na
ladzie nie pdzniej niz po 12 h od chwili zlowienia, mieszajac z sola w stosunku 100:12
i pakuje $cisle w beczki. Taki produkt mozna przechowywa¢ na statku w temp. 0—-10°C
nie dtuzej niz 10 dni. W porcie umieszcza sig beczki w chlodzonym magazynie. Gdy
po 25-35 dniach $ledzie stana si¢ calkowicie dojrzate, sortuje sig je i plucze w solance
o stezeniu 15°Bé, po czym pakuje do szczelnych beczek, ukladajac przynajmnie;
wierzchnia warstwe w postaci ,,lustra”, strong brzuszna do gory i zalewa oryginalna
solankg lub $wiezym roztworem soli o stezeniu 18°Bé.

W krajach skandynawskich wytwarza sie z filetow tososia, troci, halibuta, makre-
li i $ledzia stabo solone produkty zwane gravad fish. Sledzie nadaja sie do tych wyro-
bow tylko sezonowo. Filety posypuje si¢ sola, cukrem, pieprzem i gorczyca, sklada
parami migsem do $rodka, uklada pod obciazeniem i przetrzymuje przez ok. 4 dni w
temp. 5°C. Produkt powinien zawieraé¢ w fazie wodnej ponad 3% soli, jest tagodny w
smaku i ma mickka teksture [5].

W Niemczech znane sa delikatesowe prezerwy z solonego, barwionego i wedzo-
nego czarniaka, zwane Seelachs — foso$ morski w oleju. Filety dojrzatego, solonego
czarniaka plasterkuje si¢ maszynowo, barwi w roztworze zo6icieni pomaranczowej E
110 i czerwieni koszenilowej E 124, wedzi na zimno po rozlozeniu na siatkach, kazdy
plaster indywidualnie powleka si¢ olejem i pakuje do pudetek z tworzywa sztucznego
mieszczacych 65 lub 100 g produktu, szczelnie wypelniajac opakowanie olejem. Stg-
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zenie sumy obydwu barwnikow w gotowym wyrobie nie moze przekracza¢ 500
mg/kg. Trwaloéé takiego produktu w warunkach chlodniczych sigga 6 miesigey.
Zgodnie z wymaganiami prawnymi pod nazwa ,,Seelachs” musi na opakowaniu by¢
okreslenie ,,Lachsersatz” — produkt zastgpujacy lososia. Jest to na niemieckim rynku
tradycyjny wyrdb, ktéry opracowano z powodu niedoboru importowanego tososia w
okresie [ wojny swiatowej [4, 10].

W Indonezji okolo 5% ogdlnej ilosci ryb morskich wykorzystywanych do celow
zywnos$ciowych przetwarza si¢ glownie w matych, rodzinnych przetwomiach na tzw.
pindang. Drobne, cate ryby umieszczone w bambusowych koszach gotuje sig kilka-
dziesigt minut w solance, usuwa nadmiar soli przez zanurzenie we wrzacej] wodzie,
oddziela odciek i po ochtodzeniu w temperaturze otoczenia pakuje produkt chroniac
go przed dostgpem owadow. Tak sporzadzony pindang ma w temperaturze otoczenia
trwato$¢ okoto 3 dni [12].

Przetwory marynowane

Marynowane przetwory wytwarza si¢ z ryb bardzo wielu gatunkdw, jako maryna-
ty zimne — dojrzewajace w roztworze octu i soli oraz marynaty gotowane lub smazone.
W Niemczech i w Polsce szczegdlnie popularne sa marynaty zimne ze $ledzia. Recep-
tury wielu niemieckich asortymentéw takich wyroboéw znajduja si¢ w ksiazce Bieglera
,»Der Fisch” [2].

Do regionalnych wyrobow marynowanych mozna zaliczy¢ filety §ledziowe ka-
szubskie, produkowane w Rumii koto Gdyni od 1994 roku. Sa to marynowane filety
bez skory, z dodatkiem marynowanej cebuli z przyprawami, pokryte aromatyzowana,
barwiong zalewg olejowa, w slojach szklanych lub pojemnikach plastykowych. Mini-
malny udziat ryby w opakowaniu wynosi 50%. Migso ryby zawiera 1,5-3% soli, 1 do
2% kwasu octowego; pH wynosi 4,5. Producent deklaruje 40-dniowa trwalos¢ wyrobu
w temp. 2-8°C. Jest to przyktad produktu charakterystycznego dla regionu, wytwarza-
nego w zaktadzie produkcyjnym spelniajacym wszystkie krajowe i migdzynarodowe
wymagania dot. higieny produkcji, ktoéry szybko zostal zaakceptowany na odlegtych
rynkach, m.in. w Wielkiej Brytanii, USA 1 Kanadzie.

Fermentowane przetwory rybne

Fermentowane przetwory z surowcow bogatych w biatko — nasion soi, ryb i bez-
krggowcdw morskich sa typowe dla krajow azjatyckich [14]. W wielu rejonach wy-
twarza si¢ rézne lokalne odmiany takich przetworow. Ich wlasciwosci sensoryczne i
odzywcze oraz trwalos¢ zaleza od rodzaju surowcoéw, dawki soli i temperatury fermen-
tacji. Rozroznia si¢ dwie grupy fermentowanych produktéw z ryb, skorupiakow i mig-
czakdw: przetwory wytwarzane przez solenie mieszaniny ryb i gotowanego ryzu,
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utrwalane dzigki fermentacji kwasu mlekowego oraz sosy rybne, otrzymywane bez
sktadnikow roslinnych, utrwalone sola kuchenna [3].

Swieze ryby lub krewetki
Fresh fish or shrimps

v

Woda/Watsr—>| Phikanie / Washing }-——y Woda/Water

Sol/ Salt 3:10 —_— Mieszanie / Mixing

v

Fermentacja, 6 miesigcy

Fermentation, 6 months

Temperatura pokojowa
Ambient temperature

¢ Czedci stale, na paste
Filtracja / Filtering [ » Solids used for
¢ manufacturing a paste

Gotowanie / Cooking

v

Butelki/Bottles ——»{  Napelnianie / Filling

v

Pasteryzacja, 100°C
Pasteurization, 30 min

v

Sos rybny lub krewetkowy
Fish or shrimp sauce

Rys. 1. Schemat technologiczny wytwarzania sosu rybnego.
Fig. 1.  Flow sheet of the process used for manufacturing fish sauce.

Sosy wytwarza sig przez solenie drobnych ryb, glownie sardelowatych, makrelo-
watych, §ledziowatych, ostrobokowatych, ptaszorowatych, babkowatych oraz karpio-
watych i licznych innych, dostepnych lokalnie niewielkich ryb stodkowodnych, a tak-
ze matych skorupiakow i migczakow. Wedlug roznych receptur stosuje si¢ proporcje
ryby do soli od 3 do 6. Fermentacja w betonowych zbiornikach lub innych pojemni-
kach, zazwyczaj w temp. otoczenia 20-25°C, trwa od 2 do 18 miesigey (rys. 1). W
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tych warunkach enzymy surowca oraz mikroflory hydrolizuja biatka do krotkich pep-
tydow i aminokwasow, katalizuja hydrolizg 1 utlenianie lipidéw oraz uplynniaja naso-
lona mase. Niekiedy fermentacje wspomaga si¢ przez dodatek enzymoéw pochodzenia
zwierzecego, ro$linnego lub mikrobiologicznego [16]. Charakterystyczne cechy sma-
kowo-zapachowe sosu zaleza od skiadu surowca, aktywnosci enzymow, od udziatu
soli w mieszaninie, ktéra wptywa na procesy enzymatyczne i rol¢ mikroflory, a takze
od sktadu chemicznego soli. W wielu rejonach stosuje sig sol z wody morskiej, zawie-
rajaca obok NaCl nawet do kilku procent chlorkow i siarczandéw innych kationow. Te
zanieczyszczenia zmniejszaja szybkos¢ dyfuzji soli do tkanek ryby i katalizuja utlenia-
~nie lipidow. W tworzeniu sensorycznych wiasciwosci sosow uczestnicza produkty
degradacji zwiazkow azotowych i siarkowych, krétkotancuchowe kwasy ttuszczowe
powstajace wskutek hydrolizy i utleniania lipidow oraz bakteryjnej dekarboksylacji
aminokwasow, a takze sktadniki dodawane do niektérych soséw celem wzbogacenia
smaku i zapachu [9]. Nierozcienczony filtrat oddzielony od zhydrolizowanej masy jest
najwyzej ceniony jako sos rybny, a ze stalej pozostatosci ekstrahuje si¢ produkt dru-
giego gatunku. Szczegotowe opisy technologii wytwarzania soséw i innych fermento-
wanych produktow rybnych na Filipinach, w Malezji, Indonezji, Burmie, Tajlandii, Sri
Lance, Japonii, Korei i Tajwanie zawarte sa w ksigzce ,,Fish fermentation technology”

8).

Galaretki rybne

Otrzymuje sig je przez wymieszanie plukanego woda farszu rybnego zwanego su-
rimi (rys. 2) z sola i innymi dodatkami, rozdrobnienie w kutrze lub mozdzierzu, for-
mowanie i obrobke cieplna. Istnieje wiele sortymentdéw galaretek z surimi z ryb réznych
gatunkOw 1 ich mieszanin, rézniacych si¢ dodatkami, ksztattem i sposobem ogrzewania
(tab. 2). Jako dodatki stosuje si¢ m. in. skrobig, biatko sojowe, cukier, glutaminian sodu,
rozdrobnione warzywa i wodorosty, zottko jaja, ser 1 migso kalmaréw lub krewetek. Ka-
maboko moze mie¢ wiele ksztaltéw. Charakterystyczna cechg wszystkich sortymentow
jest ich bardzo duza sprezystosc, ktdra uzyskuje sig dzigki zdolnosci miofibrylarnych bia-
tek migsa ryb do zelowania po ogrzaniu. Przy wytwarzaniu kamaboko wykorzystuje sig¢
spontaniczne zelowanie farszu zawierajacego 2-4% soli, w temp. 4-40°C w okresie
kilkugodzinnego osadzania wskutek sieciowania cigzkich tancuchéw miozyny przy
udziale endogenne;j transglutaminazy. Zele otrzymane po obrébee cieplnej z takiego
farszu sa bardziej sprezyste niz produkty wytworzone z pominigciem osadzania. Migso
ryb wielu gatunkéw ma mata zdolno$§é Zzelowania, nadaje si¢ ono jednak do wytwarza-
nia galaretek, jesli doda si¢ do farszu odpowiednia ilo$¢ transglutaminazy.
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Tabela 2
Przyklady rodzajow galaretek rybnych wytwarzanych w Japonii.
Types of gelled fish products made in Japan.
Produkt Sposéb ogrzewania Dodatki Ksztaht
Product Heating Additives Shape
Parzenie
Opiekanie Bochenek na de-
. Parzenie i opiekanie Soli przyprawy seczce
latsuki kamaboko Steaming Salt and spices Loaf on a thin
Broiling wooden slab

Steaming and broiling

Sél, przyprawy, jaja, migso Walce, placki,

Satsuma age, tem- Smazenie kalmarow, warzywa butki
pura Frying Salt, spices, squid meat, Bars, leafs, rolls
vegetables

S6l, skrobia pszenna, biatko
jaja, stodkie sake, glutami-

Chikuwa Opiekanie nian sodu Rurki
Broiling Salt, wheat starch, egg white, Tubs
sweet sake, sodium gluta-
mate

. Sol, przyprawy, stodkie
Gotowanie preyprawy,
Hampen . ziemniaki,

Cooking .
Salt, spices, sweet potato

Kwadratowe placki
Squares

Podsumowanie

Regionalne produkty rybne to przede wszystkim tradycyjne przetwory suszone,
solone, fermentowane, marynowane i galaretki. Takie wyroby wytwarzane z drobnych
ryb, skorupiakow i migczakdéw w gospodarstwach domowych lub matych, rodzinnych
przetworniach zaspokajaja przede wszystkim potrzeby lokalnej ludnosci. Ich jakosé
zalezy zarowno od wiasciwosci surowcow, jak i receptur oraz warunkéw wytwarzania.
Wiasciwosci surowcow zaleza od gatunku ryb oraz bezkrggowcdw i zmieniajg sig
sezonowo. Dlatego niektore produkty wytwarza si¢ tylko w okresie kilku miesigcy w
roku, gdy dostgpny jest surowiec o pozadanych cechach, szczegdlnie okreslonej za-
warto$ci thuszczu 1 aktywnosci enzymow.

Niektore przetwory, o bardzo wysokiej jakosci, z zaktadow spetniajacych wspol-
czesne wymagania higieny produkcji, zdobyly rynki migdzynarodowe. W polskim
przemysle rybnym opracowano wiele oryginalnych receptur wyrobow, w tym przetwo-
row solonych, marynowanych i konserw. Niektore z nich, jak cho¢by $ledzie battyckie
solone korzenne, albo paprykarz szczecinski, firmowy produkt bylego Przedsigbior-
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stwa Polowoéw Dalekomorskich 1 Ustug Rybackich ,,Gryf” w Szczecinie, mogtyby
spetnia¢ wymagania stawiane produktom regionalnym w obrocie migdzynarodowym.
Instrukcje technologiczne oraz normy zuzycia surowcéw i materiatldw pomocniczych
wydane w roku 1976 przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej w Szczecinie s bogatym
zrodlem cennych informacji technologicznych. Aby zapobiec nieuczciwej konkurencji
na rynku warto, aby polscy wytworcy zapewnili swoim wyrobom ochrong prawna
zgodnie z wymaganiami Unii Europejskie;j.
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REGIONAL FISH PRODUCTS
Summary

Due to specific conditions in different parts of the world, various characteristics of regional fishery
products have been developed. The properties of these products depend on the contents of fat, enzyme
activity and gel forming ability of raw materials, the fishing gear used in local fisheries, and weather
conditions prevailing in a particular region, especially the temperature and air humidity. There are regional
products that have gained popularity in the world market, e. g. stockfish and klipfish produced from Gadi-
dae, salted and dried Caspian roach, dried shark fins, salted fatty herring known as maatjes, several as-
sortments of marinaded herring, various fermented fish sauces, and different Japanese-type gelled prod-
ucts made from surimi known as kamaboko. However, there are also numerous assortments of salted,
dried, and fermented products made of locally available small fish and shrimps that serve as staple food
for the local population. Owing to their poor quality, these products do not enter distant markets.

Key words: fish sauce, Kashubian herring fillets, klipfish, salted dried Caspian roach, and stockfish.



ZYWNOSC 3(36)Supl., 2003

MAGDALENA MICHALCZYK, KRZYSZTOF SUROWKA

SPOSOB WYTWARZANIA I AKCEPTOWALNOSC WYROBOW
TYPU GRAVAD Z PSTRAGA TECZOWEGO
(ONCORHYNCHUS MYKISS)

Streszczenie

Podjeto probe okreslenia optymalnych parametrow wytwarzania przetworu typu gravad z pstraga teczo-
wego przyjmujac jako kryterium jakosci wiasciwosei sensoryczne. W wyniku badan, ktore przeprowadzono
z wykorzystaniem metodyki powierzchni odpowiedzi ustalono, Ze produkt o najlepszych cechach sensorycz-
nych otrzymuje si¢ po natarciu filetow pstraga mieszaning soli i cukru w stosunku 1:2, w ilosci 350 g/kg
ryby i kondycjonowaniu ich w temperaturze 3°C przez 48 h. Wyniki badan konsumenckich wskazuja na
bardzo dobrg akceptacje tak otrzymanego produktu. Az 84,6% ankietowanych ocenito go pozytywnie dekla-
rujac ewentualna che¢ zakupu. Analiza uzyskanych ocen poszczegélnych cech sensorycznych wskazuje
jednak na mozliwo$¢ modyfikacji wyrobu pod wzgledem jego lepszego przystosowania do wymagan pol-
skiego konsumenta, szczegolnie w odniesieniu do barwy. Przetwory gravad z pstraga teczowego moga
stanowi¢ w naszym kraju nowy sposob zagospodarowania tej popularnej ryby hodowlane;.

Stowa kluczowe: pstrag, gravad, jakos¢ sensoryczna, ocena konsumencka.

Wstep

Ryby stanowia wazng i chetnie spozywana grupe produktow zywnoséciowych [3].
Najbardziej powszechne sposoby przetwarzania ich migsa zwigzane sg z obrobka ter-
miczna, chociaz w odrdznieniu od innych surowcdéw migsnych ugruntowang pozycje
wsrod konsumentdéw maja takze potrawy, przy produkcji ktérych nie stosuje sig wyso-
kich temperatur. Zainteresowanie konsumentéw takimi produktami wynika stad, ze
zachowuja one znacznie wigcej cech surowca niz wyroby poddawane dzialaniu ciepla,
mozna je zatem zaliczy¢ do zywnosci o niskim stopniu przetworzenia [7].

Tradycyjnie spozywanym w krajach skandynawskich, regionalnym niskoprze-
tworzonym produktem rybnym sg wyroby typu gravad, wytwarzane najczescie) z toso-

Mgr inz. M. Michalczyk, dr hab. inz. K. Suréwka, Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywczych,
Akademia Rolnicza w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Krakow
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sia i znane pod nazwa gravlax. Ich technologia polega na kondycjonowaniu w warun-
kach chodniczych surowych filetow w mieszaninie soli i cukru wraz z przyprawami.
Uzyskany produkt charakteryzuje si¢ specyficznymi, bardzo atrakcyjnymi cechami
sensorycznymi [4].

Gravad z lososia znany byt w Szwecji od dawna [2]. Podczas procesu zwanego
»graving” na skutek zjawiska osmozy nastgpuje migracja wody przez btony komorko-
we do roztworu tworzacego si¢ z mieszanki cukrowo-solnej. Wiaze si¢ to z ubytkiem
masy surowca i rozpoczynajacym si¢ don wnikaniem soli i cukru. Efektem tego jest
obnizenie aktywnos$ci wody 1 zmiany teksturalne.

Delikatesy rybne typu gravad sa w Polsce praktycznie nieznane. Przyczyna tego
jest zapewne brak tradycji konsumenckich w tym zakresie oraz utrzymujaca sig¢ do
niedawna stosunkowo wysoka cena szlachetnych gatunkéw ryb morskich 1 dwusrodo-
wiskowych. Celem pracy bylo zoptymalizowanie, na podstawie przeprowadzonych
badan sensorycznych, warunkéw wytwarzania gravadow z pstraga tgczowego oraz
przeprowadzenie badan akceptowalno$ci wyrobu wérod polskich konsumentow. Uzy-
skane wyniki moga zosta¢ wykorzystane przy opracowywaniu nowego kierunku zago-
spodarowywania w Polsce popularnej u nas ryby hodowlanej jaka jest pstrag teczowy.

Material i metody badan

Surowiec do badan stanowily pstragi tgczowe o dtugosci 27-32 cm, zakupione w
sezonie jesiennym bezposrednio u producenta. Po elektrycznym ogluszeniu ryby nie-
zwlocznie patroszono i filetowano. Filety ze skora nacierano mieszaning chlorku sodu
1 sacharozy (% NaCl = 25; 29,4; 40; 50,6 1 55) w ilosci 200, 237, 325, 413 1 450 g/kg
filetow. Gravadowanie prowadzono w temp.: -1, 1, 5, 91 11°C przez §; 17,5; 48; 62,5;
i 72 h. W przypadku optymalizacji sktadu i dodatku mieszaniny gravadujacej, jak i
podczas optymalizacji temperatury i czasu procesu stosowano po 13 kombinacji
zmiennych niezaleznych, przy ktérych oceniano poszczegoélne wyrozniki sensoryczne
[1]. Analize sensoryczna przeprowadzal sprawdzony 1 przeszkolony 5-osobowy ze-
spol, ktory w trakcie treningu ustalit istotne dla poszczegdlnych cech sensorycznych —
smaku, zapachu, tekstury 1 wygladu — wyr6zniki podlegajace ocenie. W przypadku
smaku byty to: stony, stodki, rybi i surowy; zapachu: rybi i mdly; tekstury: jedmos¢,
spojnosé, kleistos¢ i tykowatosé; wygladu: wyglad szklisty, barwa zétta i rézowo-
bezowa. Ocena polegata na zaznaczeniu na odcinku przyporzadkowanemu danemu
wyrdznikowi punktu pomigdzy warto$ciami —5 i +5, oznaczajacymi odpowiednio zu-
peiny brak 1 maksymalne natgzenie. Warto$¢ O okreslata natgzenie optymalne. Zmiany
natgzenia poszczegolnych wyrdznikow przedstawiono w postaci konturéw generowa-
nych komputerowo metoda najmniejszych kwadratow z wykorzystaniem programu
CSS.Statistica (Stat Soft, Tulsa, OK. USA). Tego samego programu uzyto do przed-



SPOSOB WYTWARZANIA I AKCEPTOWALNOSC WYROBOW TYPU GRAVAD Z PSTRAGA TECZOWEGO... 133

stawienia wynikow ogodlnej oceny sensorycznej w postaci powierzchni odpowiedzi,
bedacych graficzng prezentacja rOwnan regresji o postaci:

Z= bo + b]Xij + bZYij + b3Xij2 + b4Yij2 + b5Xinij

gdzie:

Z — wynik ogdlnej oceny sensorycznej — uzyskany przez zsumowanie pomnozonych
przez wspotczynniki wazkosci $rednich arytmetycznych kwadratow warto$ci
natgzenia poszczegolnych wyroznikéw kazdej cechy. Przyjgto nastgpujace
wspotczynniki wazkosci: smak — 0,4, pozostate cechy — 0,2.

Xj;; — zmienna niezalezna: zawarto$¢ soli w mieszaninie gravadujacej [%], czas [h]

Y — zmienna niezalezna: dodatek mieszaniny gravadujacej do ryby [g/kg], temp. [°C]

by — warto$¢ stata, by, b, — wspoétczynniki liniowe, by+by — wspdtczynniki kwadratowe,

bs — wspolczynnik interakcyjny.

Do badan konsumenckich przygotowano ankiety, w ktorych respondenci oceniali
poszczegblne cechy sensoryczne (smak, zapach, wyglad i konsystencjg) produktu
otrzymanego w zoptymalizowanych warunkach, okreslajac w skali od -3 do +3 co 1
natgzenie poszczegdlnych wyrdznikéw w stosunku do przyjgtych za 0 wartosci uzna-
nych przez nich za najwlasciwsze. Ankietowani odpowiadali rtowniez na pytania doty-
czace ich preferencji zywieniowych w odniesieniu do ryb. Badania ankietowe prze-
prowadzono wérod konsumentow krakowskich, w wieku od 18 do 55 lat.

Wyniki i dyskusja

Produkty nalezace do grupy zywno$ci minimalnie przetworzonej zachowujg wie-
le cech materialu wyj$ciowego, a ryby poddawane procesowi gravadowania sa typo-
wym tego przyktadem. Na rys. 1. zobrazowano wplyw sktadu mieszaniny gravadujacej
1 wielkosci jej dodatku do filetow na wybrane wyrdzniki smaku, zapachu, tekstury oraz
wygladu.

Jest oczywiste, ze wigkszy udziat chlorku sodu w mieszaninie wptynat na inten-
syfikacjg smaku stonego (rys. 1a) i zmniejszenie odczuwania smaku stodkiego (rys.
1b). Jednakze efekty te byly znacznie stabiej odczuwane przy nizszych dodatkach mie-
szaniny gravadujacej. Z uwagi na swoja specyfike produkty typu gravad powinny wy-
kazywal pewne cechy ryby surowej. Na postrzeganie tego wyroznika (rys. 1¢) znacz-
nie wiekszy wplyw ma sam dodatek mieszaniny do ryby niz udzial w niej soli. Anali-
zujac polozenie linii oznaczajacych optymalny poziom omoéwionych wyréznikow
mozna stwierdzi¢, ze produkty o najlepszym smaku uzyskano, gdy dodatek mieszaniny
gravadujacej wynosit od 300 do 420 g/kg i gdy zawierata ona od 25 do 35% soli. Za-
pach produktow rybnych postrzegany jest czgsto jako wskaznik ich jakosci. Gdy jest
zbyt intensywny wzbudza niejednokrotnie obawy co do §wiezo$ci. W rybie nisko prze-
tworzonej oczekuje sig, aby byl on wyczuwalny w stopniu umiarkowanym. Intensyw-
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nos¢ zapachu najblizsza optymalnej osiagnigto przy najwigkszych ze stosowanych tu
dodatkow mieszaniny cukrowo-solnej, przy czym wptyw udziatu w niej soli okazat sig
w tym zakresie stosunkowo niewielki (rys. 1d).

Deodatek mieszaniny gravadujjcej / Graving mixture added

Rys. 1.

Fig. 1.
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Kontury przedstawiajace zalezno$é wybranych wiasciwosci sensorycznych przetworow typu
gravad z pstraga tgczowego od sktadu i dodatku mieszaniny NaCl i sacharozy.

Contour plots showing a relation between some selected sensory properties of gravad rainbow
trout preserves and the addition of a graving mixture (NaCl and sucrose) and its content.
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Jak wykazata Szczesniak [8], tekstura obok wilasciwosci smakowo-zapachowych
Jest najbardziej liczaca sig cecha sensoryczng zywnosci. Opisuje si¢ ja zwykle wieloma
parametrami, wsrdd ktorych jednym z najczg$ciej wymienianych jest jedrnos¢. Wy-
roznik ten wykazywat duza zmienno$¢ (rys. le) w zaleznosci od warunkow gravado-
wania. Przy matych i zbyt wysokich dodatkach mieszaniny gravadujacej otrzymywano
produkty o jedrnoSci mniejszej od oczekiwanej, dlatego za optymalne nalezatoby
uzna¢ Srednie dodatki sposrod stosowanych w tej pracy. Udziat soli byt czynnikiem
mniej rdéznicujacym, jednak przy stezeniu 40+45% istnialo niebezpieczenstwo otrzy-
mania produktu o jedrnoSci odbiegajacej od optymalnej. W odrdznieniu od migsni
tososia, ktore charakteryzuja si¢ atrakcyjng rézowo-kremowa barwa, mieso pstraga jest
blade i najczgéciej pozbawione wyrazistego zabarwienia. Sam proces gravadowania
powodowal lekkie pociemnienie migéni oraz wptywat na ich potysk (rys. 1f). Linia
odpowiadajaca potyskowi optymalnemu usytuowana jest w poblizu przekatnej, a mate
dodatki mieszaniny a niskiej zawarto$ci soli prowadzily do otrzymania matowego
produktu, podczas gdy zbyt duze, zawierajace duzo NaCl przyczynily si¢ do otrzyma-
nia produktu nadmiernie szklistego.

Naktadanie si¢ zmian oméwionych wyr6znikéw poszezegdlnych cech uzupetnio-
ne o analizg pozostatych, wymienionych w metodyce pracy, pozwolilo na wygenero-
wanie konturéw i powierzchni odpowiedzi ilustrujacych ogdlna ocene sensoryczna
pstraga gravadowanego w zalezno$ci od dodatku mieszaniny gravadujacej i udziatu w
niej soli (rys. 2). Obszar odpowiadajacy minimum tej powierzchni wskazuje na para-
metry optymalne, przy ktorych nalezy prowadzi¢ proces, aby uzyskaé produkt o naj-
lepszych wlasciwosciach sensorycznych. Z obszaru tego do dalszych badan wybrano
dodatek mieszaniny gravadujacej w ilosci 350 g/kg filetow, zawierajacej 33% NaCl.

Temperatura 1 czas trwania, to parametry decydujace o przebiegu proceséw dyfu-
zyjnych, a zatem majace wpltyw na jako$¢ produktoéw otrzymywanych przy ich udzia-
le. Dotyczy to takze procesu gravadowania. Zaobserwowano wyrazny wplyw tych
parametrow na smak, przy czym wyrazniejsza intensyfikacjg smaku stonego (rys. 3a) i
stodkiego (rys. 3b) odnotowano przy dtuzszym czasie prowadzenia procesu, szczegdl-
nie przy wyzszej z zastosowanych temperatur. Krotkie gravadowanie, zwlaszcza w
niskich zakresach temperatury, wptyneto na niedostateczne wyksztatcenie smaku stod-
kiego otrzymanego produktu, charakteryzujace sig takze zbyt intensywnym smakiem
surowym (rys. 3c), co bez watpienia niekorzystnie wplynegto na koficowa jego oceng.
Jednak gravad optymalny pod wzglgdem zapachu powstawal wowczas, gdy proces
prowadzony byt krétko (rys. 3d).
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Rys. 2. Powierzchnia odpowiedzi i wykres konturowy wyniku ogdlnej oceny sensorycznej przetworow
typu gravad z pstraga teczowego otrzymanych przy zmieniajacym sig skladzie i dodatku mie-
szaniny NaCl i sacharozy.

Fig. 2. A response surface and a contour plot of the overall sensory evaluation results of different,
gravid-type rainbow trout preserves; to produce various preserves under evaluation, a graving
mixture (NaCl and sucrose) was added, and each time the mixture amount and composition were
changed.

Réwniez cechy teksturalne pstraga gravadowanego mozna modyfikowac poprzez
zmiang warunkéw jego otrzymywania. Stwierdzono (rys. 3e), Ze do osiagnigcia opty-
malnej jedrno$ci proces powinien trwa¢ 20 h, a nawet dluzej, jezeli przebiega w ni-
skich zakresach temperatury. W takich warunkach nawet dlugotrwate dzialanie mie-
szaniny cukrowo-solnej nie wystarczalo do wytworzenia odpowiedniej tekstury. Z
kolei przedtuzajace sig traktowanie surowca mieszaning gravadujacqg w wyzszych za-
kresach temperatury prowadzito do produktu wykazujacego cechy tykowatosci. Intere-
sujacy jest przebieg konturdw ilustrujacych zmiany potysku ryb przy zmiennym czasie
1 temperaturze (rys. 3f). O ile pierwszy z wymienionych parametrow wykazywat
umiarkowany wpltyw na ten wyrdznik, to temperatura procesu wplywala znaczaco i
gravad o najbardziej atrakcyjnym potysku uzyskano, gdy byta ona wysoka. Wraz z jej
obnizaniem powstawal produkt o nadmiernej, nienaturalnej szklistosci.

Na rys. 4. przedstawiono wplyw czasu i temperatury na ogolna oceng sensorycz-
na gravada. Minimum, reprezentujace tutaj warunki optymalne, osiagnigto w temp.
3°C i przy procesie trwajacym 48 h. Wczesniejsze badania wykazaly, Zze produkt
otrzymany przy takich parametrach jest bezpieczny do spozycia pod wzgledem mikro-
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biologicznym, pod warunkiem jednak, Ze otrzymany zostanie z surowca $§wiezego o
najwyzszej jakosci [5].

a) SMAK SLONY / SALTY TASTE b) SMAK SLODKI / SWEETY TASTE
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Rys. 3. Kontury ilustrujace zalezno$¢ wybranych wlasciwosci sensorycznych przetworéw typu gravad z
pstraga teczowego od temperatury i czasu procesu gravadowania.

Fig. 3. Contour plots illustrating the dependence between some selected sensory properties of gravad
rainbow trout preserves and the graving process temperature and its duration.



138 Magdalena Michalczyk, Kizysztof Surowka

Wynik ogélnej oceny sensorycznej/ Overall sensory assessment

Czas / Time [h] Temperatura / Temperature [°C]

Rys. 4. Powierzchnia odpowiedzi i wykres konturowy wyniku ogdlnej oceny sensorycznej przetworow
typu gravad z pstraga tgczowego w zaleznoéci od temperatury i czasu trwania procesu gravado-
wania.

Fig. 4. A response surface and a contour plot of the overall sensory evaluation of various gravid-type
rainbow trout preserves to show an effect of the graving process temperature and duration.

W drugim etapie pracy podjeto probg oceny konsumenckiej gravaddéw z pstraga
teczowego. Przeprowadzono ja wsréd 283 respondentdw, sposrod ktorych jedynie
2,2% deklarowalto, ze nie lubi ryb. W przypadku kazdego ocenianego wyroznika spo-
rzadzono wykres przedstawiajacy iloSci odpowiedzi, ujgte procentowo, ktoére respon-
denci przypisali poszczegolnym stopniom jego natgzenia (od -3 do +3). Umozliwilo to
nastgpnie wyznaczenie empirycznych wartosci oczekiwanych poszczegdlnych wyr6z-
nikéw sensorycznych (tab. 1).

Wyrazano je jako podzielona przez 100 sumg iloczyndéw natgzenia danego wy-
réznika i przypisanego mu procentu odpowiedzi. Z uwagi na to, ze stopien 0 odpowia-
dat natezeniom uznanym za najwlasciwsze, odstgpy uzyskanych wartosci oczekiwanych
od zera pozwalaja na wnioskowanie o ewentualnej mozliwosci ulepszenia wyrobu.

Generalnie stwierdzono niewielkie odchylenia ocen poszczegélnych wyrdéznikow
od stanu optymalnego. Niemniej jednak mozna wskaza¢ na pewne prawidlowos$ci. Pod
wzgledem zapachu i smaku respondenci wskazywali na zbyt duze podobiefistwo pro-
duktow gravadowanych do ryb surowych. Ponadto intensywno$¢ smaku stodkiego
okazala si¢ zbyt duza. Wydaje sig, ze takie postrzeganie nowego produktu jest rezulta-
tem braku tradycji w spozywaniu przez Polakéw nisko przetworzonych produktéw
migsnych o wyraznie stodkiej nucie smakowej. Nie wzbudzala natomiast zastrzezen
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intensywnos$¢ smaku stonego, co dodatkowo potwierdza istnienie silnych przyzwycza-
jen zywieniowych do spozywania solonych produktéw rybnych. Mniej niz potowa
oceniajacych uznata konsystencjg wyrobu za prawidtowa.

Tabela ]

Empiryczne warto$ci oczekiwane poszczegélnych wyrdznikow sensorycznych przetwordw typu gravad z
pstraga tgczowego.

Empirical values as expected with regard to different sensory properties of rainbow trout preserves of a
‘gravad’ type.

Oceniane wyrdzniki Empiryczna warto$¢ oczekiwana

Parameters under assessment Empirical value as expected
Smak stony / Salty taste -0,096
Smak stodki / Sweet taste +0,373
Smak rybi / Fishy taste -0,500
Zapach / Smell -0,584
Konsystencja / Consistency -0,275
Potysk / Gloss +0,479
Barwa / Colour -0,483

Wigkszo$¢ pozostatych konsumentéw oczekiwataby raczej produktu bardziej jedrnego
1 mniej kleistego. Sg oni rowniez sktonni w wigkszym stopniu zaakceptowaé wyréb o
mniejszym potysku i bardziej wyrazistej barwie. Takie oczekiwanie wynika zapewne z
poréwnywania pstraga gravadowanego z powszechnie dostgpnym na rynku tososiem
wedzonym [6]. Jak si¢ wydaje, wymienione wyzej uwagi bgdace wynikiem oceny
konsumenckiej, aczkolwiek sugeruja pewne kierunki ulepszenia wyrobu, to jednak nie
maja wigkszego wplywu na jego akceptowalno$é, gdyz az 84,6% oso6b ankietowanych
ocenito produkt pozytywnie, deklarujac cheé jego zakupu. Zapewne na atrakcyjnosc
pstraga gravadowanego dodatkowo wptyngloby zastosowanie przypraw, takich jak
koperek i pieprz, ktore wykorzystuje si¢ w tego rodzaju produktach z tososia.

Whioski

1. Sklad i wielko$¢ dodatku mieszaniny gravadujacej do filetoéw pstragdéw oraz tem-
peratura i czas trwania procesu maja znaczacy wplyw na cechy sensoryczne
otrzymywanego przetworu, przede wszystkim smak i teksturg. Produkt charaktery-
zujacy sie optymalnymi cechami sensorycznymi uzyska¢ mozna prowadzac proces
gravadowanie w temp. 3°C przez 48 h, w mieszaninie NaCl i sacharozy (1:2) do-
danej do ryb w ilosci ok. 350 g/kg.
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2. Przetwory typu gravad z pstraga tgczowego moga stanowi¢ nowy, atrakcyjny dla
polskiego konsumenta, sposob zagospodarowania tej fatwo dostgpnej w naszym
kraju i stosunkowo niedrogiej ryby hodowlane;.

Praca finansowana przez KBN w ramach grantu promotorskiego 3 PO6T 005 23.
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A METHOD OF MANUFACTURING GRAVAD RAINBOW TROUT PRESERVES
(ONCORHYNCHUS MYKISS) AND THEIR ACCEPTABILITY BY CONSUMERS

Summary

This paper is an attempt to establish optimal parameters for manufacturing gravad rainbow trout pre-
serves. For this purpose, the sensory properties of the preserves under investigation were assumed a crite-
rion of the product quality. The investigations were conducted using a response surface methodology. It
was stated that a product with the best sensory qualities was obtained when a mixture of salt and sugar
(1:2) amounting to 350 g per kg of fish was rubbed into trout fillets, and, next, the fillets were graved at
3°C within a period of 48 hours. Results of the consumers polling proved a very good acceptability of the
product processed using this particular method. As much as 84.6% of the polled consumers favorably
evaluated the gravad trout; furthermore, they declared their readiness to possibly purchase it. On the other
hand, on the basis of the analysis results of the product’s individual sensory features, a potentiality appears
to modify it so as to better meet the needs and requirements of Polish consumers, in particular with regard
to the product’s color. In Poland where the farmed rainbow trout is easily available and quite prevalent, its
gravad preserves could be regarded as a new and one of the successful methods to rationally and economi-
cally manage this area of fish food industry.

Key words: trout, gravad, sensory quality, consumer studies.
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NARODOWE I REGIONALNE NAPOJE ALKOHOLOWE

Streszczenie

Napoje alkoholowe podobne do dzisiejszego wina, miodu pitnego i piwa towarzysza ludzko$ci od naj-
dawniejszych czasow. Opanowanie przez éwczesnych alchemikow sztuki destylacji spowodowato szybki
r0zw0j napojow o wyzszej zawarto$ci alkoholu. Najwieksza cz¢$¢ rynku zajmuje obecnie piwo i wino,
jako napoje narodowe i regionalne. Ich rdznorodno$é smakowo-aromatyczna jest szczegOlnie bogata
w$rod win, np. wina porto, sherry, tokaj, madera czy tez wina typu wermut i szampany. Bardzo bogata jest
gama roznych narodowych i regionalnych wodek gorzkich (Wiochy, Francja, Wenezuela), produkowa-
nych z dodatkiem wyciagow ziotowo-korzennych. Szeroko rozpowszechnione sg takze napoje okreslane
ogoélnie jako ,brandy”, wywodzace si¢ od francuskich koniakéw (miasto Cognac), produkowane obecnie
w wielu krajach, pod réznymi nazwami, np. Metaxa (Grecja), Stock (Wiochy), Brandy de Jerez (Hiszpa-
nia). Sposréd najpopularniejszych trunkéow (brandy, whisky, rum, wodka czysta i gin) wysoka pozycjg
zdobyla oryginalna szkocka i irlandzka whisky. Liczne prognozy wskazuja, Zze napoje narodowe i regio-
nalne, wyrastajace czesto z odlegtych tradycji i oryginalnej specyfiki technologicznej, beda nadal miaty
mocng pozycje rynkowa. Nalezy mie¢ nadziejg, ze Polska zachowa wiasne zwyczaje produkcji wysokoga-
tunkowych napojéw alkoholowych (miody pitne, wina owocowe, kremy emulsyjne, Sliwowica Lacka,
Waodka Wyborowa, Zubréwka,) i wykorzysta szansg ich dystrybucji na rynkach UE.

Slowa kluczowe: historia napojow alkoholowych, piwa, wina, wodki.

Wprowadzenie

Alkohol od najdawniejszych czaséw towarzyszyt cziowiekowi i symbolizowat
dwa przeciwstawne zywioty: wode i ogien. Jako woda ognista i woda zycia pobudzat
takze wyobraznie i uSmierzat bol, byt réwniez znakiem triumfu, ale najczesciej przy-
czyna upadku cztowieka i spoteczenstw.

Napoje z niewielkg zawarto$cia alkoholu sa prawdopodobnie znane od zarania
dziejow. Badania archeologiczne wskazuja, ze juz kilka wiekow przed nasza era znane
byly surowce, z ktorych mozna przyrzadza¢ napoje fermentowane, glownie na bazie
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miodu, soku z winogron oraz niektorych zbdéz. Jeczmien i pszenica byly roslinami
uprawianymi w Egipcie i Mezopotamii ok. 7 tys. lat p.n.e. Dowody uprawy winnej
latoro$li Vitis vinifera pochodza natomiast z trzeciego tysigclecia p.n.e. [6]. W staro-
zytnym Egipcie oraz na terenach dzisiejszego Iraku z ziarna jgczmienia wytwarzano
stdd 1 warzono piwo. W British Museum w Londynie znajduja si¢ kamienne ryciny,
sprzed co najmniej 5 tys. lat, ktore przedstawiaja sktadanie ofiar z piwa bogini Nin-
Harra [9]. Bez jeczmienia nie byloby takze odlegtej historii szkockiej 1 irlandzkiej
whisky oraz tradycyjnego gorzelnictwa, az do chwili rozpoznania funkcji enzymow i
produkcji preparatéw enzymatycznych pochodzenia mikrobiologicznego.

Tajemnice wytwarzania miodéw pitnych, wina i1 piwa znali Egipcjanie, Babilon-
czycy, Fenicjanie, Grecy i Rzymianie juz w IX wieku p.n.e. [11, 17]. Pierwsze zapisa-
ne informacje o wytwarzaniu napojéw alkoholowych pochodza od Hipokratesa (460—
377 p.n.e.) i Arystotelesa (334-322 p.n.e.). Jednak dopiero po6zniejsze rozpoznanie
prostych technik odparowywania i wzmacniania roztworéw alkoholowych (destylacja)
przez alchemikow arabskich spowodowato rozwoj 1 rozpowszechnienie tych umiejgt-
nosci na dalsze obszary globu z wyodrgbnieniem juz w czasach nowozytnych napojow
narodowych i regionalnych.

Opisy procesu odpedu (prostej destylacji) mozna znalez¢ dopiero w manuskryp-
tach alchemikdw greckich, egipskich, syryjskich i arabskich (III-XI w n.e.). Ulatnianie
si¢ z wina latwopalnych oparéw (ducha wina) o odurzajacej mocy uznawano wtedy za
dziatanie sit nadprzyrodzonych. Wzmocnione roztwory alkoholowe (destylaty) byly w
sredniowieczu traktowane i rozpowszechnione przez alchemikéw i1 aptekarzy jako
niezastgpione $rodki farmaceutyczne na rézne dolegliwos$ci [13].

Znamienne starozytne nazwy: aqua ardens (woda plonaca) i aqua vitae (woda
zycia) przetrwaty do czas6w wspolczesnych i wraz z rozpoznawaniem zjawisk oddzia-
tywania etanolu 1 napojow alkoholowych na organizm cziowieka, zmienia si¢ ich in-
terpretacja.

Juz w XV-XVI w. znane byly poczatkowo w Rzymie, p6ézniej w catej Europie,
wytworne napoje konsumpcyjne tzw. rosolisy (rosoglio) otrzymywane z udziatem
spirytusu (destylatu) winnego, wina, olejkéw aromatycznych i wyciagéw ziotowych.
Stynny byl réwniez w starozytnym Rzymie likier ,,Hipokrates”, sporzadzany z wina
gronowego i miodu, doprawiany cynamonem oraz innymi wyciggami ziotowymi. Z
tego okresu nalezy takze wspomnie¢ o likierach ziotowych (eliksirach zdrowia) wy-
twarzanych m.in. przez mnichow we Francji (np. likier ,,Benedyktynka”, miasto Fe-
camp) oraz o stynnej wodce zbozowe;j irlandzkiej i szkockiej whisky. W XVII 1 XVIII
w. pojawily si¢ nowe, znane takze na catym $wiecie wodki, np. Cognac (departament
Charente, Francja), likier anyzowy ,,Anisette” w Bordeaux, czy tez likier korzenno-
ziotlowy ,,Goldwasser” w Gdansku i inne [§].
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Bardzo odlegla historia znanych napojow alkoholowych potwierdza i obecnie ich
wysoka marke oraz inspiruje do wytwarzania nowych wyrobéw wg tradycyjnych re-
ceptur. Rozne gatunki wys$mienitych napojow alkoholowych pozwalaty przez wieki
stwarza¢ odpowiednia atmosfer¢ i podkresla¢ doniosto$¢ wielu wydarzen. Odmiennos¢
kulturowa réznych ludoéw przejawiata si¢ na przestrzeni dziejow poszukiwaniem wyra-
finowanych smakoéw i aromatéw poprzez doskonalenie sposobow wytwarzania. Nato-
miast bardzo duza réznorodno$é surowcoéw w poszczegolnych czedciach globu sprawi-
ta, Ze istnieje ogromna ilo$¢ trunkdéw narodowych i regionalnych, ktére w czasach
nowozytnych, powszechnej globalizacji, staja si¢ czg¢sto napojami znanymi i dostgp-
nymi na calym $wiecie. Nie jest mozliwe w krotkim opisie zaprezentowanie duzej
liczby znanych napojow alkoholowych. Celem opracowania jest zwrdcenie uwagi na
wybrane z nich, majace ugruntowana marke, i powszechnie znane jako produkty naro-
dowe i regionalne.

Piwo i napoje piwne

Do grupy tej naleza napoje niskoalkoholowe (0,5-8% obj.), gtéwnie z naturalng
zawarto$cia CO,, otrzymywane przez fermentacje brzeczki przygotowanej ze stodu,
chmielu i wody, przy uzyciu drozdzy, z ewentualnym dodatkiem innych sktadnikow
(soki owocowe, miod, wyciagi korzenno-ziotowe). Przyrzadzanie piwa poprzez fer-
mentacj¢ spontaniczng byto znane juz kilka tys. lat p.n.e. i podobne sposoby przepro-
wadzania fermentacji sa stosowane takze obecnie, w przypadku niektorych, specyficz-
nych gatunkow tego napoju [5, 9].

Klasyczne piwo jest przefermentowanym i wylezakowanym wyciagiem z jecz-
mienia. Wyr6znia sie dwa zasadnicze typy piwa: gornej i dolnej fermentacji. Piwa
dolnej fermentacji sa w przewadze iloSciowej szczegdlnie w Europie 1 Ameryce Pol-
nocnej. W ostatnich latach zwigksza si¢ wyraznie zainteresowanie produkcja piw gor-
nej fermentacji, np. Ales (pale, mild, bitter,), Altbier, piwo Trapistéw 1 pszeniczne.
Jednak piwa dolnej fermentacji okreslane ogodlnie jako ,,pils” lub ,lager” sa bardzo
popularne i naleza do standardu $wiatowego w tej grupie napojow (Dortmunder, Bock,
Monachijskie, Marcowe) [8, 17].

Stosunkowo duza roznorodno$¢ gatunkowa piw wynika gltéwnie ze specyfiki
techniczno-technologicznej, a w mniejszym stopniu z odmiennego sktadu surowcowe-
go. Z uwagi na istotne zmiany w technice produkcji piwa (tankofermentory o pojem-
nosci kilku do kilkunastu tysiecy hektolitrow), jakie zaszty na przestrzeni ostatnich 20-
30 lat, mozna uzna¢, ze piwa jasne typu pilznenskiego, szczegdlnie z duzych browa-
row, sa w ogdlnej ocenie konsumenckiej bardzo podobne. Technologia klasyczna jest
czesto zachowywana w matych browarach i wigksza réznorodno$¢ tych piw jest do-
brym uzupetieniem rynku, gtownie lokalnego i regionalnego, z zachowaniem orygi-
nalnych tradycji warzenia i lezakowania. Nalezy podkresli¢, ze postgpujaca globaliza-
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cja produkcji i dystrybucji spowodowata znaczaca unifikacj¢ jakosciowa na odpo-
wiednio wysokim poziomie. Piwo staje si¢ obecnie bardziej napojem $wiatowym i
kontynentalnym, w mniejszym stopniu napojem regionalnym. Ujednolicenie piwa w
skali $wiatowej i jego migdzynarodowa ekspansja doprowadzita takze do spowsze-
dnienia tego napoju, ktéry moze sta¢ sig¢ konkurentem napojéw bezalkoholowych.

Wiérdd klasycznych piw jasnych dolnej fermentacji na pierwszym miejscu nalezy
wymieni¢ stynne piwo czeskie produkowane przez browar Urquell w PilZnie, ktore jest
uwazane za jedno z najlepszych na $wiecie. Pilzner z browaru Urquell (Pilznenski
Prazdroj), pomimo do$¢ silnego chmielenia, charakteryzuje si¢ lekka goryczka, gesta
biala piana i pigkna, zlocista barwa [9]. Wszystkie inne piwa typu pilznenskiego o
nazwie ,,pilzner” lub ,pils” sa proba kopiowania oryginatu. Wielowiekowe tradycje
produkgcji i doskonaty sktad wody (woda pilznenska, wzorcowa) w okolicach Pilzna
przyczyniaja si¢ do Swietnosci tego piwa, ktore jest zarazem dobrym przyktadem prze-
ksztalcenia sie marki lokalnej i regionalnej w produkt klasy narodowej i $wiatowe.

Czechy mozna zaliczy¢ do krajoéw o najbogatszej tradycji piwowarskiej, w kto-
rym od wiekow wytwarza si¢ rozne, lokalne gatunki dobrego piwa, szczegdlnie w
browarach Budvar (Budweiser) i Gambrinus. Wspotistnienie duzych i matych browa-
row w Czechach i innych krajach Europy zapewnia ogromna réznorodnos¢ gatunkowa
1 smakowa piw. Niektore male browary w Pradze szczyca si¢ nieprzerwana tradycja
wytwarzania piwa od 1497 r. [9, 11].

Odlegta historig i tradycjg¢ produkcji piwa jasnego i ciemnego maja Niemcy, a
szczegOlnie region Bawarii (stod i piwo ciemne typu monachijskiego). Na terenie
Niemiec ustanowiono juz w 1516 r. tzw. prawo czysto$ci produkcji (Reinheitsgebot),
ktore jest nadal obowiazujace [11]. Bawari¢ w Niemczech i Slask w Polsce mozna
zaliczy¢ do regiondéw o silnych tradycjach produkeji 1 konsumpcji réznych piw. Bro-
wary niemieckie produkuja wiele znanych i1 cenionych gatunkéw piwa, ktore sa rozpo-
znawalne nie tylko w Europie, np. Kolsch, Krombacher, Berliner Kindl, Bitburger Pils,
Konig Pilsner, Keiser Pilsner, Weizenbier, Paulaner oraz Beck’s (piwo markowe pro-
dukowane od 1874 1.).

Produkcja i konsumpcja piwa w Niemczech jest narodowa tradycja. Konsumenci
sa bardzo silnie zwiazani z regionalnymi i lokalnymi browarami oraz markami piw.
Pilsener (Pils) jest gldéwnym produktem wigkszosci browaréw niemieckich. Najwiece;j
piwa konsumuje si¢ w Bawarii (ok. 230 I rocznie na mieszkafica) 1 tutaj wystepuje tez
najwigksza réznorodno$¢ piw. Browary bawarskie legitymuja si¢ wielowiekowa trady-
Cja, z najstarsza warzelnia we Freisingu z 1040 r. oraz stynnym w Europie Instytutem
Browamictwa [9, 20]. Symbolem znaczenia piwa w kulturze niemieckiej sa $wigta
piwa, a najstarszym z nich jest Oktoberfest, odbywajacy sig corocznie w Monachium.
Nazwa ,lager” pochodzaca z Monachium jest rozpowszechniona na calym $wiecie.
Znane sg takze najwigksze browary z tego regionu: Paulaner, Lowenbréu i inne. W
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rejonach Diisseldorfu i Kolonii powszechne sa piwa pszeniczne z gornej fermentacji.
Ze stodu pszennego produkowane byto réwniez znane w Polsce piwo specjalne z osa-
dem drozdzowym w butelce, z Grodziska Wielkopolskiego.

Na szczegdlne podkreslenie zastuguja znane piwa Duuel i Tuborg oraz napoje
piwne wytwarzane w réznych rejonach Belgii. Ich roznorodno$¢ smakowa wynika z
regionalnych tradycji i specyficznej technologii np. tzw. piwa biate, klasztorne i piwa
Trapistow z fermentacji gérej, czy tez czerwono-brazowe piwa z potudniowej Flan-
drii, z fermentacji mieszanej [5]. Wprawdzie produkcja piw specjalnych i napojow
piwnych (piwa owocowe, aromatyzowane i mieszanki piwne) jest znikoma (utamek
procenta Swiatowej produkcji) w poréwnaniu z piwem typu lager, jednak sa one czgsto
regionalng lub narodows atrakcja, ktéra przyciaga konsumentéw. Wazna czescia bel-
gijskiej tradycji sa piwa z fermentacji spontanicznej (Lambic, Gueuze, Kriek) o wy-
raznie kwasnym smaku [11, 17]. Surowcami do produkcji piwa typu Lambic sa: na-
moczony stéd jeczmienny, pszenica, chmiel starzony o obnizonej goryczy i krystalicz-
nie czysta woda. Fermentacja brzeczki odbywa si¢ w beczkach debowych z udziatem
naturalnej mikroflory (wiele szczepéw drozdzy i bakterii). Podczas fermentacji, ktdra
trwa od 6 do 24 miesigcy, wzrasta 1 obumiera wiele roznych szczepéw drobnoustro-
Jjow. W pierwszym etapie fermentacji dominuja bakterie z rodziny Enterobacteriacae i
drozdze Kloeckera, nastgpnie rozne szczepy Saccharomyces cerevisiae, S. bayanus, S.
uvarum 1 inne, a w trzecim etapie przewazaja bakterie mlekowe Pediococcus (zakwa-
szanie) 1 drozdze Brettanomyces (estryfikacja). Dojrzewanie piwa w butelkach jest
wyjatkowo dhugie (ok. 3 lata) [5].

Pewna odmiennoscia charakteryzuja si¢ piwa z Wielkiej Brytanii. Najbardzie)
rozpowszechnione ,,ale”, wytwarzane metoda fermentacji gornej, jest piwem orzezwia-
jacym, zwykle o krotkim okresie lezakowania, stabej pianie 1 mocy od 3,5 do 6% ob;.
[9]. Rozne rodzaje tego piwa moga by¢ silnie (bitter) lub stabo chmielone (mild).
Sprzedaz tradycyjnego ,,ale” w pubach odbywa si¢ przewaznie z beczek. ,,Ales” o
najwigkszej goryczy, czyli tzw. bitters, sa najbardziej rozpowszechnionym typem piwa
w Wielkiej Brytanii. Innym gatunkiem jest ,,0ld ale”, ktore dojrzewa dluzszy czas w
beczkach lub butelkach. Niektore browary produkujg okoliczno$ciowe partie tego pi-
wa, np. Thomas Hardy’s Ale o zawartosci alkoholu powyzej 12% i co najmniej 5-
letnim okresie trwatosci. Z kolei ,,ale” wytwarzane w Szkocji charakteryzuje si¢ bar-
dzo ciemna barwa i wysoka zawarto$cia ekstraktu; rozréznia si¢ cztery jego gatunki
Llight”, heavy”, ,strong” i ,.export”. Na uwage zashuguje rowniez cigzkie, ciemne
piwo stout (porter) o smaku stodowym, mocno chmielone, ktérego produkcjg rozpo-
czgto w 1720 r. Najbardziej znany ,,stout” irlandzki, z browaru Guinnessa, wyr6znia
si¢ charakterem wytrawnym i wysoka goryczka. Marki angielskie tego piwa sa stodsze
z wyczuwalnym zapachem czekolady (sweet stouts). Innym typem ,,stout” jest ,,impe-
rial” z dodatkiem karmelu, ktory ma zwykle powyzej 10% alkoholu [11, 17].
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Francja jest krajem, w ktorym wytwarza si¢ gtéwnie wino, jednak w ostatnich la-
tach obserwuje si¢ rowniez duze zainteresowanie piwem. Bardziej odleglte tradycje
tego napoju sa zwiazane glownie z regionami Alzacji, Lotaryngii, Flandrii, Artois 1 Wo-
gezow [9]. Najpopularniejszym gatunkiem alzackiego piwa jest Kronenbourg, dolnej
fermentacji, umiarkowanie chmielone. Poza tym na rynku francuskim dominuja piwa
znanych marek Heinekena, Carlsberga, Guinnessa czy tez czeskie Pilsner Urquell.

Na wyroznienie we Francji, podobnie jak w Belgii, zastuguja liczne muzea pi-
wowarstwa, szczegolnie w Lotaryngii i Wogezach, ktore prezentujq chlubna jego prze-
szloé¢. Jeden z najstarszych strasburskich browaréw obchodzit w roku 2000 jubileusz
260-lecia.

W krajach Europy PoInocnej holenderski Heineken i dufiski Carlsberg naleza do
czotowki grup piwowarskich na §wiecie. Dunczycy i Holendrzy zajmuja tez czotowe
miejsca w $wiatowe]j konsumpcji piwa. Historia Heinekena zaczgla si¢ w 1864 r., kie-
dy Gerard A. Heineken wykupit w Amsterdamie browar zatozony w 1592 r. Obecnie
piwa Heineken wytwarzane sq w ponad 50 krajach $wiata. Charakterystyczna butelka z
zielong etykieta jest rozpoznawalna przez smakoszy piwa na calym $wiecie, podobnie
jak niezmienne od 1904 r. logo Carlsberga. Oprocz pilsa, ktorego cechuje subtelny
smak, stabilno$¢ i neutralno$¢, wytwarzana jest w Holandii jego flamandzka odmiana
oraz wiele innych (Special Export, Bock, Gold, Light) oryginalnych marek. Maastricht
1 prowincja Limburg tworza ,,zaglgbie” piwowarskie, z bardzo dobrej jakosci niepaste-
ryzowanym piwem typu ,,lager” oraz innymi typu dortmundzkiego i1 wiedefiskiego o
ciemnobursztynowej barwie [9].

W Danii piwo jest napojem narodowym, a dwie znane marki (Carlsberg i Tuborg)
zyskaly miedzynarodowa stawe. Grupa Carlsberg — Tuborg produkuje wiele znanych
gatunkow piwa od pilsa 1 tzw. Zielonego i Czerwonego Tuborga do Gold Label, piw
typu ,lager” oraz innych, tzw. rocznikowych czy gwiazdkowych i wielkanocnych.
Godne podkre$lenia sg Sciste zwiazki firmy Carlsberg i systemow fundacji, ktore
wspieraja rozwoj architektury, sztuki i badan naukowych na terenie Danii.

Kraje Skandynawskie rowniez maja wlasne tradycje produkcji piwa. Jednak bar-
dzo wysokie podatki, szczegdlnie na piwa mocne powyzej 4,5% obj. alkoholu, nie
sprzyjaja wzrostowi jego spozycia. W Finlandii zachowatl si¢ zwyczaj warzenia piwa
aromatyzowanego jagodami jalowca, bezposrednio w gospodarstwach domowych.

Europa Srodkowa i Wschodnia dokonata olbrzymich przeobrazeh w technice
produkcji piwa i strukturze organizacyjnej oraz wlasno$ciowej piwowarstwa. Kazdy z
krajéw ma wiasne tradycje warzenia piwa. Jednak Czechy odznaczajq si¢ dominujaca
pozycja pod wzgledem konsumpcji i produkcji piw markowych. Czechy, obok Austrii
i Niemiec, byly pierwszym regionem, gdzie zastosowano metodg dolnej fermentacji
piwa. Mozna uznaé, ze piwo jest narodowym napojem Czech 1 Stowacji oraz niekto-
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rych regiondéw Polski. Wzrasta tez produkcja i konsumpcja piwa w Rosji i innych kra-
jach Wspolnoty Niepodleghlych Panstw.

W Polsce rozw¢j produkcji piwa na skalg przemystowa przypada na XIX wiek
(1845 — browar Okocim i 1856 — browar Zywiec). Obecna produkcja ponad 25 min hl
swiadczy o duzym postgpie technologicznym i konsolidacji kapitatowej. Polskie piwa
jasne, gtéwnie dolnej fermentacji oraz ciemne (karmelowe i porter) z Zywca, Okoci-
mia, Tych, Poznania i innych browardw sa na najwyzszym poziomie jakoSciowym.
Walory zywieckich piw sa znane i wysoko oceniane w réznych krajach, szczegolnie
jasne typu pilznenskiego (Eksport, tzw. tanczgca para i Krakus) oraz Porter. Bardzo
cennym uzupelnieniem sg piwa lokalne z mniejszych browarow, w ktérych produkcija
oparta jest zwykle na tradycyjnych recepturach i procesach technologicznych [17].

Mniejsze znaczenie piwa w tradycji produkeji i konsumpcji odnosi si¢ do krajow
srédziemnomorskich, azjatyckich, afrykanskich oraz Ameryki. Na rynku Stanow
Zjednoczonych dominuja piwa typu europejskiego. Pierwsza pozycje zajmuja piwa
dolnej fermentacji, wzorowane na wyrobach czeskich 1 niemieckich. Duza réznorod-
nos¢ wystegpuje takze wsrdd piw typu ,,ale” 1 innych piw smakowych.

Posrod dziesigciu najwigkszych, Swiatowych koncernéw produkujacych piwo na
pierwszym miejscu znajduje si¢ od wielu lat Anheuser-Bush (USA) z roczng produk-
cja ok. 140 mln hl [20]. Do najwigkszych wytworcow nalezy zaliczy¢ takze Heinekena
(90 min hl), SAB (53 mln hl) i Carlsberga (38 mln hl), ktérzy sa rowniez gtownymi
udziatlowcami na polskim rynku piwa. Biorac pod uwagg ilo§¢ produkowanego piwa w
Europie (ok. 490 min hl rocznie) oraz konsumpcj¢ (40-160 1 na osobg/rok) mozna
uznaé, ze zajmuje ono pierwszoplanowa pozycj¢ w wigkszosci krajow starego konty-
nentu [9, 11].

Wino i napoje winopodobne

Wino to nap6j otrzymywany przez fermentacj¢ alkoholowa winogron, moszczu
gronowego (wino gronowe) lub innych owocow, wzglgdnie moszczu owocowego (wi-
no OWOCOwe).

Dowody na istnienie winnej latorosli Vitis vinifera i jej uprawy pochodza z Za-
kaukazia, z trzeciego tysiaclecia p.n.e. W starozytnym Rzymie i Atenach wino koja-
rzylo si¢ z ambrozja i nektarem — ulubionym napojem bogow Olimpu. Wino zyskato
niebianska stawe, ale dopiero era chrzescijanska przesadzila o jego karierze.

Jako$¢ wina zalezy gtéwnie od zastosowanego szczepu winorosli, natomiast
czynnikami decydujacymi o jakos$ci uzyskanego surowca sa gleba i klimat. W ten spo-
sob definiuje si¢ tzw. triadg jakosci: szczep, ziemia 1 powietrze (klimat), z ktorych
szczep jest glownym elementem tozsamos$ci wina [6].

Roznorodno$¢ gatunkowa win zwiazana jest przede wszystkim z olbrzymim
zroznicowaniu surowcow. Na $wiecie istnieje kilka tysigcy szczepdw winoro$li wyko-
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rzystywanych przez plantatorow. Jednak do klasycznej dziesiatki najwazniejszych
szczepOw szlachetnych zalicza sig pig¢ czerwonych (Cabernet Sauvignon, Pinot Noir,
Merlot, Cabernet Franc, Syrah), i pie¢ bialych (Riesling, Chardonnay, Gewiirztramin-
er, Sauvignon Blanc, Muscat). Wérdd tych dziesigeiu szczepdw wyrdznia sig jeszcze
wielka czworke: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Chardonnay i Riesling.

Cabernet Sauvignon to szczep czerwony uznany za najlepszy na $wiecie, ktory
gwarantuje arystokratyczng pozycj¢ wytworzonego z niego wina. Charakteryzuje sig
wyrafinowana paleta aromatéw — dominuje zapach czarnej porzeczki, zapachy zy-
wiczne, korzenne, lukrecji, morszczynu i dymu. Zawiera duzo garbnikéw przez co
wino wymaga dlugiego dojrzewania. Szczep ten uprawiany jest w wielu krajach na
wszystkich kontynentach [6, 17]. Pinot Noir preferuje klimat chtodniejszy, stosowany
jest do produkcji wina o aromacie owocowym z zapachem maliny i czarnej porzeczki,
ubogiego w garbniki, a wystepuje gtownie we Francji (Burgundia, Szampania). Char-
donnay to szczep bialy, stanowi podstawg niepowtarzalnych win burgundzkich i
szampanskich. Zwraca uwagg jego zywotnos$¢, odpornos¢ na chtody, wczesne dojrze-
wanie i obfite plonowanie. Riesling - biaty szczep pochodzenia niemieckiego, charak-
teryzuje si¢ bogactwem aromatu uzaleznionego od jakosci gleby.

Z uwagi na mnogos$¢ czynnikow wplywajacych na jakos¢ win oraz ich duza
zmienno$¢, nawet na stosunkowo matych obszarach, nie powinno okresla¢ si¢ win
jako narodowych (francuskich, wiloskich czy hiszpanskich). Wysokiej jako$ci wina
nalezy utozsamia¢ z regionem, mikroregionem oraz miejscowos$cia i winnica.

Region winiarski faczy sig $cisle z pojeciem klimatu i obejmuje swoim zasiggiem
wigkszy obszar. Zaglebie winiarskie natomiast ma znaczenie lokalne i definiuje rodzaj
gleby, podglebia, a nawet tak szczegdlowe dane, jak uksztattowanie terenu czy stosun-
ki wodne. Kazde zaglebie ma wlasna specyfikg i $cile okre$lony charakter. Rocznik
stanowi gltownie odzwierciedlenie warunkow klimatycznych w roku powstania wina. Z
zasady nigdy nie ma dwoch identycznych rocznikéw, nie mozna tez przewidzieé jako-
$ci winogron 1 win z danego rocznika, ani nawet pewnych tendencji cyklicznych. O
jako$ci danego rocznika decyduja gtéwnie kaprysy pogody.

Oprocz tak oczywistych kryteriow podziatu win jak zawartos¢ alkoholu, czy cu-
krow ogédtem, istnieje jeszcze co najmniej kilka innych wyréznikéw ich klasyfikacii,
np. rocznik, rejon uprawy winoro§li, metody produkcji 1 inne. Poszczegdlne kraje wi-
niarskie, najczgsciej na swdj sposob interpretuja wazkos$¢ poszezegoélnych elementow
réznicujacych wina miedzy soba. Dotychczas nie udato sig stworzy¢ jednolitej klasyfi-
kacji win w skali $wiata. Niektore kraje, np. USA i Australia dziela wina wedtug rejo-
now 1 kategorii, natomiast w Chile podstawa oficjalnej klasyfikacji wina jest wylacznie
jego rocznik [14]. W krajach Unii Europejskiej podejmuje si¢ proby wypracowania
spojnego systemu, w ktorym wina gatunkowe, wyprodukowane w okreSlonym rejonie
powinny mie¢ na etykiecie napis VQPRD (Les Vins de Qualite Produits dans une Re-
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gion Determineé), gwarantujacy przestrzeganie $cistych zalecen w zakresie rejonu i
metod upraw, szczepu, wydajnoéci z hektara (im wigksza wydajno$¢, tym mniej szla-
chetne wino), metod produkeji, minimalnej zawartosci alkoholu, cech sensorycznych i
innych [17].

Dobrym przyktadem jest Francja, ktéra wprowadzita wzglednie stabilny system
klasyfikacji i oceny win, ustanowiony na poczatku XX wieku. Wyodrebnia si¢ tam
kategorig¢ wina stotowego (vin de table) — naleza do niej wina lokalne pochodzace z
okreslonych rejondéw oraz druga prestizowa kategori¢ win wysokiej jakosci (vins de
qualité), ktore dzieli si¢ na: wina wyzszej jakosci (VDQS - Vins Delimites de Qual-
it¢), oraz wina kontrolowane o zastrzezonej nazwie (AOC — Appelation d’Origine
Controleé). Do pierwszej grupy wyrobow wysokiej jakos$ci zalicza si¢ 48 win, a do
drugiej nieco ponad 300. Wszystkie z nich podlegaja kontroli, migdzy innymi w zakre-
sie obszaru produkcji, szczepdw, wydajnos$ci, metod wytwarzania, zawartosci alkoholu
oraz obowiazkowej ocenie degustacyjnej [6, 17].

Wystepujace rowniez czgsto na etykietach okreslenie ,,cru” odnosi sig do dobrej,
podlegajacej kontroli winnicy i wina z niej produkowanego, i jest utozsamiane z na-
zwa (zapisem) Chateau [8].

Oprocz systemu kontroli jako$ci win, Francja jest nieckwestionowanym liderem w
produkcji tego napoju, szczegdlnie pod wzglgdami jakosciowymi. W zadnym innym
kraju nie spotyka sig takiej roznorodnosci klimatu i rozmaitosci gleb, przydatnych do
uprawy winorosli. Wigkszo$¢ szlachetnych win francuskich cieszy si¢ migdzynarodo-
wa stawa 1 stanowi czesto wzor doskonalo$ci. Gtowne rejony uprawy winoroéli (ztota
dwunastka) to: Bordeaux — (region MEDOC, SAUTERNES), Burgundia — (region
CHABLIS), Szampania, Dolina Loary, Alzacja, Rejon Rodanu, Jura, Sabaudia, Pro-
wansja, Potudniowy Zachod, Langwedocja i Roussillon [6]. Do najstawniejszych win,
znanych na caltym $wiecie, mozna zaliczy¢ siédemkg, tzw. Grands Crus, pochodzaca z
regionu Chablis, ktérych wyjatkowo$¢ ograniczona jest zaledwie do 100 ha po-
wierzchni upraw. Siedem winnic znajdujacych si¢ na tym malym obszarze, to jedno-
czesnie nazwy siedmiu win mieszczacych si¢ na szczycie hierarchii biatych win wy-
trawnych: Blanchots, Bougros, Les Clos, Grenouilles, Les Preuses, Valmur, Vaudesir
[16].

Z wymienionych regionoéw na szczegdlne wyrdznienie zasluguje Szampania 1 wy-
twarzane tam szampany. Musujace wina gronowe produkowane od XVII wieku, kto-
rych wynalazcg byt mnich benedyktynski Pierre Pérignon (1638-1715) z opactwa Hau-
tvillers, dzieli sig na kilka rodzajow, m.in. wytrawne, potstodkie 1 stodkie. W Szampa-
nii jest okoto 20 tys. ha winnic i tylko wina tam wyprodukowane mozna nazwac
szampanem, wszystkie pozostatle wina musujace produkowane na $wiecie nie maja
prawa do tej zastrzezonej nazwy. W Szampanii istniejg cztery podregiony upraw: Gor-
ny Reims (Montagne de Reims), Dolina Marny (Valleé de la Marne), Biatobrzegi (Co-
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te des Blancs), Winnica Aube (Vignoble de I’ Aube), w ktorych dopuszcza sig do
uprawy tylko 3 szczepy winoro$li: Chardonnay, Pinot Noir i Pinot Meunier [16].

Oprécz szampana Francja wytwarza takZe inne wina specjalne, np. wermuty
(Vermouth), ktore produkuje sig¢ gtdwnie na potudniu (Marsylia, Séte), na bazie bia-
tych win z tego regionu [17].

Kolejnym krajem zajmujacym czotowe miejsce zardowno pod wzgledem wyrobu,
jak 1 spozycia win s3 Wiochy, produkujace ok. 80 mln hl/rok, co stanowi prawie 25%
produkcji $wiatowej, ktorego mieszkancy wypijaja rocznie, srednio po 90 | wina na
osobe. Jest to jedyny kraj na $wiecie, gdzie wino produkuje si¢ praktycznie na catym
terytorium 1 trudno wyrozni¢ wigksze regiony. Administracyjnie wydzielono jednak 19
regionéw winiarskich, w zalezno$ci od uksztattowania terenu. Rozr6znia si¢ ponad
2000 typow win, z ktorych wigkszo$¢ stanowia wyroby niskiej i Sredniej jakosci,
gltownie biale o niskiej trwatoéci, jednak godne uwagi, chocby ze wzgledu na tradycjg
wytwarzania liczong w tysiacach lat [6].

Klimatyczne i geologiczne zréznicowanie Wioch sprzyjato wytworzeniu sig nie-
powtarzalnej gamy szczepow winorosli, od Sauvignon i Pinot do jednego z najstar-
szych szczepow czerwonych (Nebbiolo) i produkowanych z niego znanych win Barolo
i Barbaresco.

Najwazniejszy, to drugi co do wielkosci region - Toskania, ze stolica we Florencji
1 swoim najstynniejszym winem — Chianti, ktére wytwarzane jest z winogron San-
giovese 1 Cabernet Sauvignon. Na autentyczno$¢ wina wskazuje oznaczenie ,,Chianti
classico” oraz DOCD (Denominazione di origine controllata e garantita). Inne regiony,
ktorych produkcejg liczy si¢ w milionach hl rocznie to: Apulia, Sycylia, Emilia — Ro-
mania, Wenecja Euganejska z podregionem Asti (produkcja znanego na $wiecie wina
musujacego Asti Spumante), Piemont, Trydent — Gérma Adyga, Marche, Sardynia,
Friuli - Wenecja Julijska, oraz Lombardia, Umbria, Liguria, Lacjum, Abruzja, Kam-
pania, Basilicata, Kalabria i Dolina Aosty.Nalezy wspomnie¢ takze o gronowych wi-
nach ziolowych z okolic Turynu (firma Cinzano). Wielorakie warianty wioskich we-
rmutoéw sa najlepsze na $wiecie np. Martini, Cinzano i inne [8, 12].

Do grona wielkich krajéw winiarskich Europy, gtéwnie z powodu sprzyjajacego
potudniowego klimatu, zalicza si¢ rowniez Hiszpanig. Zajmuje ona pierwsze miejsce
wsrod panstw europejskich pod wzgledem areatu upraw winorosli, chociaz laczna
produkcja win plasuje ja dopiero na trzecim miejscu. Jest to spowodowane prawdopo-
dobnie rosnacym wyjatowieniem gleby, a takze staba mechanizacja rolnictwa.

Do najbardziej znanych w Hiszpanii regionow uprawy winorosli nalezy Rioja
(ponad 45 tys. ha winnic), ktora eksportuje wina do ponad 60 krajow Swiata, jest to
rowniez pierwszy region, ktoéry wprowadzit w Hiszpanii rygorystyczny system kontroli
jakosci win. Drugim co do wielko$ci producentem win jest Katalonia. Wérod biatych
winorosli, tak jak w regionie Rioja, przewaza w Katalonii odmiana Maccabeo, ktorej
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sukces wynika gldwnie z duzej ptodnosci 1 soku 0 mocno owocowym aromacie, od-
pornym na utlenianie. Usytuowana w poinocnej czgs$ci Hiszpanii Galicja, takze produ-
kuje duze ilosci wina, jednak ich jako$é¢ jest znacznie nizsza. Wérod kilku gatunkéw
win hiszpanskich, cieszacych si¢ migdzynarodowa stawa, kroluje nadal Sherry (Jerez) i
Malaga, ktére pochodza z Andaluzji, regionu geograficznego znajdujacego sig na po-
tudniu Hiszpanii [17]. Ze wzglgdu na smak wyr6znia si¢ kilka rodzajéw sherry, mig-
dzy innymi fino (nazwa zastrzezona) — najwytrawniejsze ze wszystkich, manzanilla
(lekkie, $wieze i aromatyczne), amontillado — to sherry barwy bursztynowej, potwy-
trawne, i1 w kofcu olorosso — ciemnobrazowe dojrzate sherry, o posmaku orzechéw
wioskich. Malaga produkowana jest glownie ze szczepéw Pedro Ximenez i Moscatel,
najczesciej z dodatkiem moszczu zaggszczonego na stoficu (arropy) [6].

Najwigkszym regionem winiarskim Hiszpanii jest Stara Kastylia wraz z dawnym
krolestwem Leonu. Wytwarza si¢ tam game roznorodnych win, ktore ciesza si¢ coraz
lepsza opinia, zwlaszcza wina czerwone, niewiele ustgpujace znakomitym winom Rio-
ja. Upalne lata i do§¢ surowe zimy sa powodem wysokiej zawartosci alkoholu w wi-
nach produkowanych w Nowej Kastylii i La Mancha. Region ten, znajdujacy si¢ w
srodkowej Hiszpanii jest prawie w catosci obsadzony bialym szczepem Airen, z ktore-
go wytwarza si¢ popularne wina o do$¢ duzej mocy [17].

Sasiadujaca z Hiszpanig Portugalia, ktorej winnice zajmuja niecate 350 tys. ha,
produkujac rocznie okoto 11 mln hl wina, jest mimo to ,,potgga” winiarska. Zawdzig-
cza to gtdwnie oryginalnosci smakowej i zapachowej wina ,,porto”, chronionego ofi-
cjalnie nazwa od 1765 1., z legalnie ograniczonym terenem uprawy winoro$li. Utrwali-
to sie ono w $wiadomosci smakoszy wina jako najbardziej znane, portugalskie wino
gatunkowe [15].

Wina czerwone stanowia ponad 75% produkcji w 15, doktadnie okreslonych, re-
gionach winiarskich. Wina portugalskie dzieli si¢ na trzy zasadnicze kategorie: wina
wzmacniane (madera i wspomniane juz porto), wina ze $wiadectwem pochodzenia
(m.in. stynne Vinhos Verdes) oraz wina pospolite [6]. Wina wzmacniane produkuje sig
odmiennie od win tradycyjnych, mianowicie tuz przed zakoficzeniem fermentacji za-
trzymuje sie ja przez dodanie do moszczu destylatu winnego, w ilosci zwigkszajacej
poziom alkoholu do okoto 20%. Od wyboru tego momentu zalezy zawartos¢ cukru w
winie, a tym samym jego rodzaj (stodkie lub wytrawne). Czerwone porto jest kompo-
zycja co najmniej 9 szczepow winogron, m.in.: Tourigi portugalskiej i francuskiej oraz
Tinto Barroca. Porto biate skomponowane jest z 6 odmian, z ktérych kazda odpowiada
za inny wyr6znik wina, np. Verdelho daje winu alkohol, a Esganacao wnosi kwaso-
wo$¢. Druga chluba Portugalii jest wino Madera, produkowane wytacznie na portugal-
skiej wyspie o tej samej nazwie. Wystepuje w wielu odmianach o zréznicowane) za-
warto$ci cukréw 1 alkoholu (wzmacniane destylatem winnym). Dodatkowa nazwa
informuje o gatunku szczepu winnego uzytego do produkcji: Bual — lekkie niezbyt
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stodkie, Verdelho — potwytrawne z lekkim posmakiem miodu, Malvasier — to najmtod-
sze wino Madera, a Sercial (szczep podobny do Rieslinga) — najbardziej wytrawne z
subtelnym aromatem. Nalezy zaznaczy¢, ze w Portugalii obowiazuje rygorystyczny
system klasyfikacji win — kazde wino musi mie¢ wydane $wiadectwo pochodzenia
[15].

W przeciwienstwie do wymienionych krajow, Niemcy nie maja szczegdlnych
»predyspozycji” do uprawy winnej latorosli. Jednak chlodniejszy klimat nie stat sig
przeszkoda do uprawy tak szlachetnych odmian jak Riesling, Sylvaner czy Rulander.
Niemcy w ciagu stuleci wyspecjalizowali si¢ w wytwarzaniu win bialych, gtéwnie
wytrawnych, o czystym zapachu owocowym, a szczegolnie doskonaltych win z pozne-
go zbioru winogron (spitlese), ktére doréwnuja jakoscia francuskim winom Sauternes
[6, 17]. Winnice niemieckie, o powierzchni okolo 100 tys. ha zapewniaja produkcj¢ od
9 do 10 mln hl rocznie, gtéwnie win biatych. Ich migdzynarodowa renoma utrwalana
jest przez wysokie wymagania jakosciowe, ktdre ustalaja zwiazki posiadaczy winnic i
wytworcow win, dziatajace od 1910 r. (Verwand Deutcher Pradikats und Qualititsw-
eingiiter). Kraj dzieli sie na 11 regionéw uprawy winorosli, z ktérych Mozela-Saara-
Ruwer czy Rheingau, chociaz nie produkujace najwigcej wina, moga poszczycic sig
najlepszymi na $wiecie mozelskimi rieslingami [8, 17]. Inne najbardziej znane regiony
to Palatynat (najwigkszy producent), Hesja Nadrenska 1 Badenia.

Oprocz obszarow typowo winiarskich, produkujacych wina szlachetne, wyzna-
czajace okreslone standardy, mozna wymieni¢ takze inne kraje, z ktérych wina sa
mniej lub bardziej cenione, ale znane na catym $wiecie. Do krajow tych naleza Wegry,
stynace ze swojego tokaja, jednego z prawdziwie legendarnych win $wiata, o ktérym
tacinska maksyma mowi: ,,Vinum regnum, rex vinorum” (wino krolow, krol win). Jest
to takze kraj wyrdzniajacy si¢ najbardziej rygorystycznymi przepisami winiarskimi w
catej Europie Wschodniej. Kwitnie tam uprawa gltdwnie szczepdéw biatych, z najstyn-
niejszym Furmint, kojarzonym nicodlacznie z tokajem (Aszti i Szamorodni), ktéremu
zawdzigcza swoja stomkowo-zlocista barwg oraz szczep Harslevelvii-Lindenbléttriger,
po ktorym tokaj dziedziczy korzenny aromat [6]. Oprocz tego charakterystycznego
produktu, Wegrzy chlubig sig¢ takze gama innych znakomitych win, réwniez czerwo-
nych (szczep Kadarka), produkowanych w czterech duzych regionach winiarskich.
Dwa z nich leza na péoc od Dunaju (Mata Nizina Wegierska oraz Sredniogorze
Naddunajskie), natomiast pozostate dwa usytuowane sa na wschod od Dunaju (Wielka
Nizina Wegierska, Eger i Tokaj).

Butgaria i Rumunia, to takze ,milionowi” wytworcy win, produkujacy rocznie
odpowiednio okoto: 4 i & mln hl. W Builgarii, bedacej trzecim eksporterem win w Eu-
ropie, winogrona wzrastaja na tej samej szeroko$ci geograficznej co w Toskanii, a
uprawia si¢ tam ponad 60 réznych odmian. Wyrdznia si¢ sze$¢ okrggdw winiarskich,
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ich nazwy jednak nie maja duzego znaczenia, gdyz klasyfikacja win (ktorej pierwsze
przepisy ustalono w X wieku) opiera si¢ na odmianach winogron [6].

Dobre jakosciowo wina produkuje si¢ takze w Austrii, Serbii, Chorwacji, Stowe-
nii, Grecji 1 Macedonii, Czechach i Stowacji, oraz w krajach bytego Zwiazku Radziec-
kiego. Na terenach migdzy Morzem Czarnym i Kaspijskim, Armenii, Azerbejdzanu,
Gruzji i na Krymie jest okoto 1,5 min ha winnic, z ktorych powstaje rocznie okoto 38
min hl wysokiej jakosci win bialych i czerwonych, np. Masandra, Liwandia, Oreanda,
Atupka, Risling Krymski czy tez Szampanskoje [17].

Kraje usytuowane w réznych czgsciach Europy, chociaz stanowia trzon winiar-
stwa Swiatowego, na pewno nie wyczerpuja obszaréw pretendujacych do miana regio-
néw winiarskich. Jednym z nich jest Kalifornia w Stanach Zjednoczonych. Klimat i
gleba tego stanu czynia go jednym z najwickszych regiondéw winiarskich na $wiecie.
Okoto 70% win wytwarzanych w Ameryce Potnocnej pochodzi z Kalifornii, a ponad
potowa z nich produkowana jest w wielkich koncernach przemystowych (Seagram,
Heublein, Nestlé) [1]. Przemyst winiarski w Kalifornii rozwija si¢ dynamicznie, w
latach 1970-1990 trzykrotnie wzrosta liczba winnic, a jedna szosta terenéw uprawnych
pokrywa winoro$l. Wérod szczepow biatych najbardziej populame to Colombard,
Chenin Blanc i Chardonnay [14]. Oproécz znanych na calym $wiecie odmian czerwo-
nych hodowanych w Kalifornii, takich jak Cabernet Sauvignon czy Pinot Noir, Ame-
rykanie stworzyli krzyzowke Cabernet Sauvignon i Carignan, wydajng i odporna na
upaty, nazwang Ruby Cabernet [7].

W Ameryce Potudniowej uprawy winorosli zajmuja jedna trzecia obszaru. Naj-
wigkszy producent win to Argentyna, zajmujaca piate miejsce na $wiecie, zaraz za nia
plasuje si¢ Chile, ktorego wina cho¢ produkowane w mniejszej ilosci, uchodza za naj-
lepsze w Ameryce Poludniowej [1, 6]. Winoro$! spotyka sig takze w Urugwaju, Brazy-
lii, Peru 1 innych krajach.

Na pozostatych, stosunkowo miodych winiarsko kontynentach, takich jak Austra-
lia i Afryka (Afryka Poludniowa — okoto 10 mln hl wina rocznie), na ktérych pierwsze
grona zbierane byly ,,dopiero” w XVII-XVIII w., czy tez w Azji, o glgbszych korze-
niach winiarskiej tradycji, wino badZ napoje winopochodne stanowia coraz wazniejsza
cz¢S¢ lokalnej tradycji, ktora dzigki szeroko rozumianej globalizacji, staje si¢ znana na
catym Swiecie.

Wymieni¢ tu nalezy sake, narodowy napoj japonski (13—17% obj. alkoholu), pro-
dukowany z ryzu. Poczatki sake siggaja III w. n.e., kiedy w Japonii raczono si¢ trun-
kiem o wiele mowiacej nazwie kuchikami (jap. kuchikami znaczy ,sake zuta w
ustach”), ktéra doskonale oddawata zawito$ci procesu produkcyjnego [21]. W tych
czasach nie znano drozdzy wigc fermentacje zapoczatkowywano poprzez Zucie ryzu,
prosa i kasztanow. W przeciwienstwie do tradycyjnego wina, sake nie staje si¢ coraz
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lepsza wraz z wiekiem i w zasadzie nie powinno si¢ pi¢ sake starszej niz siedem do
oSmiu miesigey.

Do napojéw winnych zalicza si¢ takze miody pitne, wytwarzane w Polsce przez
fermentacj¢ alkoholowa miodu pszczelego, wezesnie] rozcieficzonego najczesciej wo-
da (brzeczka miodowa). Miody dzieli si¢ na niesycone i sycone (ze wzgledu na sposdb
przyrzadzania brzeczki) oraz na péttoraki, dwojniaki, trojniaki i czwoérniaki (ze wzglg-
du na stopien rozcienczenia brzeczki), jak rowniez na miody naturalne, chmielowe,
korzenno-ziolowe 1 owocowe.

Innym przyktadem napoju winopodobnego jest cydr (jabtecznik), produkowany
gtdwnie w poinocnej Francji (Normandia, Bretania) oraz potudniowej Anglii, z dojrza-
tych jabtek o dostatecznej kwasowosci i cierpkosci. Jest to nap6j niskoalkoholowy (5—
7% obj.), orzezwiajacy, czesto musujacy, o przyjemnym zapachu i smaku Swiezych
jablek [2].

Na podstawie tego skromnego przedstawienia win i napojow winopodobnych
mozna powiedzie¢, Ze $wiat win rozposciera si¢ od Francji, poprzez wielkie winnice
innych krajow Europy, Afryki, Australii az po wybrzeze Kalifornii w Ameryce Pot-
nocnej.

Wédki

Napoje alkoholowe o zwigkszonej koncentracji etanolu byty prawdopodobnie
pomystem alchemikéw arabskich, Zyjacych w pierwszych wiekach naszej ery.
Wzmocnione roztwory (destylaty) traktowano z niezwykta starannoscia i wykorzysty-
wano do ekstrakcji réznych zi6t, a powstate ekstrakty uzywano do zestawiania wodek,
uznawanych o6wczesnie za $rodki farmaceutyczne.

Wodki czyste sporzadzane sq ze spirytusu rektyfikowanego (najcze$ciej zbozo-
wego i ziemniaczanego), zwyklego, wyborowego, luksusowego lub neutralnego oraz
odpowiedniej jakosci wody. Réznice jakosciowe wynikaja z roznego rodzaju spirytusu
i wody oraz specyfiki technologicznej, zestawienia i ewentualnego dojrzewania.

Znacznie bogatszy jest sktad jakoSciowy i iloSciowy destylatdow i spirytuséw
owocowych oraz produkowanych na ich bazie wodek. Jedna z najszlachetniejszych i
najlepszych wodek wytrawnych na $wiecie jest koniak. Produkcja koniaku zwigzana
byla i jest z niewielkim obszarem Francji, ktory zostal $cisle okre$lony dekretem
sprzed prawie 100 lat, obejmujacym departamenty Charente i Charente Maritime {§].
Rejon ten zostal potocznie nazwany Cognac, od nazwy miasteczka, bgdacego centrum
produkcji tej szlachetnej wodki, a jednoczesnie siedziba wielkich firm koniakowych,
(Hennessy, Martel, Camus, Salignac, Remy Martin, Bisquit, Courvoisier, Dumont,
Godet 1 innych). Terytorium zastrzezonej i kontrolowanej nazwy ,,cognac”, obejmuje 6
okregéw: Grande Champagne, Petite Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois
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oraz Bois Oridinaires. Podstawowym szczepem biatych winogron uzywanych do pro-
dukcji koniaku jest Ugni Blanc, zwany takze Saint-Emilion [10].

Po fermentacji winogron 1 dwu- lub trzykrotnej destylacji korekcyjnej otrzymuje
si¢ spirytus winogronowy (destylat), ktory podczas dojrzewania (maturacji) w naczy-
niach debowych nabiera specyficznych cech smaku i aromatu oraz poglebia barwe do
roznych odcient brazu. Zestawianie koniakow polega zwykle na rozcieficzaniu i od-
powiednim faczeniu (komponowaniu) destylatow pochodzacych z réznych winnic i
roznych rocznikow.

Wiek koniakow francuskich oznaczany jest najczgsciej systemem literowym lub
gwiazdkowym. Napdj dojrzewajacy do czterech i pot roku oznaczony jest na etykiecie
trzema gwiazdkami lub VS (Very Superior), natomiast dojrzewajacy dhuzej (od 4,5 do
6 lat), ma opis VSOP (Very Superior Old Pale), VO (Very Old) lub Reserve. Tylko
koniaki liczace wigcej niz sze$¢ i pot roku moga byé okreslane jako XO (Extra Old),
Hors d’Age i Napoleon [10]. Prawdziwe koniaki rocznikowe spotyka si¢ jednak wy-
jatkowo rzadko.

Nalezy podkresli¢, ze jedynie wodki wyprodukowane we wspomnianym, prawnie
zastrzezonym rejonie, moga nosi¢ zaszczytng nazwe cognac, wszystkie pozostate na-
poje typu brandy (hol. brandewijn — palone wino), otrzymywane nawet wedtug iden-
tycznej receptury, ale z winogron wzrastajacych poza granicami wyznaczonego terenu,
musiaty przyja¢ inne nazwy. W ten sposob powstato wiele odmian wysokiej jakosci
wodek typu koniakowego (brandy), np. francuski Armaniak, grecka Metaxa, niemiecki
Weinbrand, wloski Stock czy tez polski winiak luksusowy i klubowy.

Metaxa jest niewatpliwie najbardziej znanym na $wiecie alkoholem greckiego
pochodzenia, wrgez znakiem rozpoznawczym tego kraju. Produkowana z czerwonych
winogron gatunku Saviatano, Sultanina i Black Corinth, podwdjnie destylowana, zo-
staje nastgpnie przyprawiana sekretnym zestawem ziol i innymi dodatkami (w tym
czgsto anyzkiem, platkami rozanymi, i/lub zaggszczonym sokiem z winogron). Podob-
nie do innych brandy, Metaxa lezakowana jest w dgbowych beczkach, a po 20 latach,
jak seria Private Reserved, staje si¢ napojem tworzacym niemalze nowy gatunek nie-
zwykle oryginalnych wodek [12, 22].

Wspomniany Armaniak (fr. Armagnac), czyli francuski winiak, moze mie¢ tez
kontrolowang nazwe, a region jego produkcji jest $cisle okreslony 1 znajduje sig¢ w
Gaskonii (departament Gers, Landes i Lot-et-Garonne), na potudnie od Bordeaux. Do
produkeji uzywa si¢ biatych winogron odmian Saint-Emilion, Folle Blancke 1 innych.
Po fermentacji i oddzieleniu osadu drozdzy od zacieru, nastgpuje destylacja 1 dojrze-
wanie w beczkach dgbowych, podobnie jak w przypadku koniaku [13].

Znang od ponad stu lat wodka typu koniakowego jest Stock 84, ktory swoja nazwe
zawdziecza Wiochowi Lionello Stockowi, zatozycielowi destylarni w Triescie (1884 1.).
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Innym przyktadem destylatu winnego jest Wienbrand, ktory rowniez musi spet-
nia¢ $ci$le okreSlone wymagania dotyczace odmian winoro$li, miejsca produkcji i
czasu dojrzewania.

Do wodek, ktérych produkcja oparta jest na destylatach owocowych, gtéwnie wi-
nogronowych, jabtkowych, sliwkowych i wisniowych, mozna zaliczy¢ francuski Marc
i wloska Grappe z wyttokow winogron, Calvados (destylat z jablek) 1 Kirch (dojrzaty,
bezbarwny destylat z przefermentowanych wisni), oraz rézne rodzaje sliwowic {8,19].
Najbardziej rozpowszechniona wodka owocowa w wielu krajach Europy Wschodniej i
Srodkowej jest §liwowica z Bosni, Serbii, Wegier, Stowacji i Rumunii oraz Francji,
Niemiec (Schwarzwald) i Szwajcarii. W Polsce produkcja $liwowic ma rowniez odle-
gla tradycje, szczegblnie Sliwowicy Paschalnej o mocy 70% obj. (Passover Slivovitz),
mieszanej (Plum Brandy) oraz Sliwowicy Lackiej, jako znanego trunku lokalnego.

Przedstawicielem winiakow zza oceanu jest chilijski, bardzo aromatyczny Pisco,
produkowany z czerwonych winogron odmiany Muscat. W przeciwiefstwie do trady-
cji europejskiej, dojrzewanie Pisco przebiega najczesciej w naczyniach glinianych.

Do bardzo znanych na catym $wiecie i specyficznych wodek, pochodzenia zbo-
zowego, mozna zaliczy¢ whisky — narodowy napdj alkoholowy w krajach anglosa-
skich. Najstarsze zapisane informacje o whisky pochodza z 1494 roku. Mozna powie-
dzie¢, ze whisky laczy w sobie zywioty ziemi (zboze 1 torf), oraz powietrza, wody 1
ognia. Aromat dymu torfowego jest bardzo specyficzny dla wielu gatunkéw whisky
[13,17].

Konkurujaca z francuskim koniakiem szkocka whisky, poczatkowo produkowana
wylacznie ze stodu jeczmiennego, przeszta ewolucj¢ ktorej wynikiem byta whisky z
zyta z dodatkiem stodu badz innych zbdz. Najbardziej znane i1 renomowane marki
szkockie to: Johny Walker i Ballantine’s, a takze White Horse, White Label i Glenfid-
dich. Amerykanskim przedstawicielem omawianego rodzaju jest Bourbon, sporzadza-
ny przynajmniej w 51% z kukurydzy.

Stowo ,,scotch” jest synonimem whisky, ale Szkocja nie jest jej jedynym produ-
centem. Whisky (whiskey) to trunek wywodzacy sig¢ historycznie z Irlandii, gdzie pro-
ducenci preferuja potrojna destylacjg, a do suszenia stodu raczej nie stosuja torfu. Whi-
sky szkocka szczyci si¢ wysoka jakoscia oraz najwigksza iloscia rodzajow 1 gatunkow.
Whisky stodowa (single malt whisky) jest zaliczana do gléwnych gatunkéw 1 stanowi
najczgscie] sktadnik wyjsciowy do kompozycji produktow mieszanych. Do bardziej
znanych i cenionych single malt whisky mozna zaliczy¢ 12-letnia Glenfiddich i 7- do
25-letnia The Macallan. Odrgbne grupy stanowia: whisky mieszana slodowa (vatted
whisky, pure malt whisky), whisky mieszana (blended whisky) 1 whisky zbozowa (grain
whisky). Oprocz oryginalnych whisky szkockiej i irlandzkiej znana jest takze Burbon
whisky (amerykanska) oraz Canadian Rye Whisky (8, 17]. Mniej znanymi wyrobami sa
woédki z grupy whisky produkowane w Walii, (Welsh whisky), Japonii, Polsce i innych
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krajach. Do znanych wodek zbozowych mozna zaliczy¢ takze Kornbrand (Niemcy) oraz
Starke¢ w Polsce. Bardzo duza r6znorodno$¢ smakowo-zapachowa whisky i innych wo-
dek zbozowych zwiazana jest z rejonem i technologia produkcji.

Jednym z najbardziej popularnych i rozpowszechnionych od ponad 400 lat napo-
Jow w krajach anglosaskich po whisky jest Gin (genever), wodka pochodzenia holen-
derskiego. Oryginalny Gin (jalowcoéwka) wytwarzany jest na bazie rektyfikatu zbozo-
wego 1 owocow jalowca, z dodatkiem kolendry, arcydziegla, kardamonu, skoérek po-
maranczy i cytryny, anyzku oraz kminku {12].

Innym rodzajem napoju alkoholowego znanego juz w starozytnosci (III w. p.n.e.)
Jjest rum, ktory powstaje w wyniku fermentacji melasy trzcinowej pozostatej po pro-
dukcji cukru. Jest to trunek typowy dla wysp Morza Karaibskiego: Jamajki, Martyniki,
Porto Rico, Barbados czy Kuby. Rum produkowany w ro6znych krajach rézni si¢ mig-
dzy sobg tak, jak réznig sig wina produkowane w poszczegélnych regionach Europy.
Producentem najpopularniejszej marki rumu jest firma Bacardi, zalozona w 1862 r. na
Kubie przez Katalonczyka Facundo Bacardi. W Brazylii wytwarza sig tez z trzciny
cukrowej, mniej popularng w Europie, wodkg o nazwie Cachaca. W przeciwienstwie
jednak do rumu, cachaca nie jest produkowana z melasy, ale ze $wiezego soku trzciny
cukrowej [8]. '

Na bazie spirytusu ryzowego, a takze melasowego oraz (w niektorych krajach) wi-
na palmowego wytwarzany jest arak. Napdj ten rozpowszechniony jest w potudniowo
wschodniej Azji (Indonezja, Cejlon, Tajlandia, Indie oraz Chiny). Arak, podobnie jak
rum, znajduje zastosowanie jako dodatek do wodek gatunkowych i1 deseréw oraz napo-
JOw spozywanych zaréwno na goraco (herbata), jak i na zimno (sktadnik ponczu) [17].

Bardzo popularnym napojem narodowym w Meksyku jest Tequila, sporzadzana z
przefermentowanego soku liSci agawy (odmiany kaktusa). Otrzymany destylat lezakuje
podobnie jak koniak w beczkach dgbowych, osiagajac charakter bardziej szlachetnej
wodki. Wytwarzanie tego napoju rozpoczeli Aztekowie z plemienia Tequili okoto
1325 r. Ponad 300 lat p6zniej (1656), zatozono miasto o nazwie Tequila, gdzie powstato
wiele wytworni tego trunku, migdzy innymi firma Jose Cuervo, funkcjonujaca roéwniez
obecnie [8, 23]. Tequila zaczyna zdobywa¢ w ostatnich latach popularnos¢ réwniez na
arenie miedzynarodowej (roczne spozycie okoto 50 mln litréw).

Do wyrobéw powszechnie poszukiwanych i lubianych na catym $wiecie mozna
zaliczy¢ takze wodki gorzkie (bitters). Ogromna ilo$¢ surowcdw, ktdéra moze by¢ uzyta
do aromatyzowania tej grupy wodek przyczynia si¢ do wyjatkowego zréznicowania
smakowo-zapachowego 1 wiladciwosci leczniczych. Najstynniejsza na Swiecie wodka
gorzka jest Angostura, sporzadzona po raz pierwszy w Wenezueli. W jej sktad wchodza
migdzy innymi wyciagi z kory angostury, kory chinowej, ktacza galgani, korzenia arcy-
dziggla, goryczki oraz czerwonego drzewa sandatowego [3, 8]. Dobrze rozpoznawalng
woddka gorzka jest takze Boonekamp, ktéra produkowana jest gtéwnie w Holandii i
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Niemczech. Kazdy kraj i region ma w zasadzie wiasne tradycje wytwarzania wodek
gorzkich. W Polsce znane sa z tej grupy Angielska gorzka, Zotadkowa gorzka i inne.

Specyficznymi napojami alkoholowymi sa wodki anyzowe (Francja, Hiszpania i
Grecja — Ouzo) i kminkowe (Aquavit — narodowa wodka skandynawska) oraz polska
Zubrowka — wytrawna wodka ziotowa, 0 wyjatkowym aromacie, z dodatkiem trawy
zubrowej Herba hierochloe odorata vel australis [8, 17].

Na zakonczenie nalezy przynajmniej wspomnie¢ o wodkach czystych, ktorych hi-
storia wywodzi sig z Europy, a gtdwnie z Polski, Rosji 1 krajéw Skandynawskich. Za
najlepsze uwaza si¢ na ogdt wodki uzyskane z luksusowego 1 neutralnego spirytusu
zbozowego. Cata gama wddek czystych z Polski (Czysta Wyborowa, Chopin), Rosji
(Smirnoff, Moskowskaja, Stolicznaja), krajow Skandynawskich (Absolut, Finlandia) 1
innych regiondéw jest znana i ceniona na prawie wszystkich kontynentach [17].

Podsumowanie

Wspolczesny $wiat, a szczegdlnie Europa, ozywia regiony, mafe ojczyzny przy-
nalezne do panstw narodowych. Pomimo postgpujacej globalizacji gospodarki swiato-
wej istnieje na szczgscie silna dbato$é o tradycje regionalne i narodowe, poprzez pro-
mowanie produkcji i konsumpcji wyrobow narodowych. Europejski regionalizm jest
bardzo widoczny takze w produkcji napojow, a szczegoinie win 1 likierow. Tak na-
prawdg wigkszo$ci napojéw nie mozna klasyfikowa¢ w kategoriach narodowych. Wi-
na francuskie, czy koniaki, podlegaja klasyfikacji na nizszym szczeblu — sg to wigc
napoje regionalne, znane 1 cenione na catym $wiecie. Nie ma jako takich win francu-
skich, istniejg natomiast wina z Burgundii, Bordeaux, Langwedocji i jeszcze mniej-
szych regionow: Medoc, Sauternes, Pomerolu czy tez z potudniowego Tyrolu (Wlochy
- Austria), Andaluzji (Hiszpania), pétnocno-wschodnich Wegier (Tokaj). Kazda ,,mata
ojczyzna” ma odrebny klimat, glebg, odmienne gatunki roslin, swoje wlasne, wyjat-
kowe obyczaje 1 swoja wlasna przesztos¢, czgsto bardzo bogata 1 niezwykla.

Nalezy mie¢ nadziejg, ze Polska rowniez potrafi w Unii Europejskiej i globalnym
$wiecie, zachowac 1 skutecznie rozwina¢ wiasne tradycje, zwyczaje 1 doswiadczenia
produkeji oraz dystrybucji, migdzy innymi wspaniatych miodow pitnych, dobrych win
owocowych, oryginalnej Wodki Wyborowej, Zubrowki i Sliwowicy Eackiej, Krupniku
czy tez Advocaatu i innych napojoéw alkoholowych.
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NATIONAL AND REGIONAL ALCOHOLIC BEVERAGES
Summary

Alcoholic beverages, which remind us of contemporary wines, meads, and beer, have accompanied the
mankind since the ancient times. The distillation process, invented and developed by ancient alchemists,
caused a rapid progress in producing strong alcoholic drinks. Nowadays, the major part of the alcoholic
beverage market is divided between beer and wine, which are regarded national and regional beverages.
Their savor diversity is very opulent, especially with regard to wines and the variety of their types such as
porto, sherry, tokay, madera, vermouth or champagne. The array of various national and regional bitter
vodkas (Italy, France, Venezuela), produced with addition of herbal extracts, is also very rich. The bever-
ages usually called “brandy”, and originating from the French cognac (attributed to the French city of
Cognac), are also very widespread. These days, many countries produce their own equivalent of the drinks
as indicated above, e.g. Metaxa in Greece, Stock in Italy, Brandy de Jerez in Spain. Among the most
popular alcoholic drinks (brandy, whisky, rum, vodka, and gin), the original Scottish and Irish whiskies
have gained a very high, worldwide reputation. It is expected that regional and national beverages, often
rooted in exotic traditions and specific original technologies, will still maintain their strong and recognized
position on the market. It is very advisable for Poland to continue its local practices in producing regional
drinks (such as mead, plum brandy, Bison Vodka, Wyborowa Vodka, fruit wines, and emulsion creams),
and to take its chance on the opening of the European Union’s market to successfully promote and sell
these special Polish products.

Key words: history of alcoholic beverages, beers, wines, and vodkas.
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EWA CIESLIK

POTRAWY PIECIU CHARAKTERYSTYCZNYCH
KUCHNI EUROPEJSKICH

Streszczenie

W pracy przedstawiono kuchnie 5 krajéw europejskich - wegierska, whoska, grecka, hiszpanska i fran-
cuska, ktore roznigc si¢ nie tylko rodzajem, ale i iloscia stosowanych surowcdw oraz przypraw, sa od
dawna znane i lubiane na calym $wiecie. Przyczyna ich popularnosci tkwi w polfaczeniach rodzimych,
regionalnych produktow z egzotycznymi przyprawami fub w oryginalnym sposobie przyrzadzania, dzigki
czemu dostarczaja zupehie nowych doznan kulinarnych. Wiele z tych produktéw i potraw wytwarza sig
nadal w sposéb tradycyjny, co przydaje im cech niepowtarzalnodci i dzigki temu staly si¢ one atrakcja
turystyczna danego regionu. Inne juz dawno przekroczyly granice kuchni narodowych, jak np. pizza,
podlegajac swoistemu procesowi globalizacji.

W osiagnigciu oryginalno$ci produktu lub potrawy doniosta rolg odgrywaja przyprawy, dlatego w
opracowaniu podkreslono rolg tych najbardziej charakterystycznych dla danej kuchni.

Slowa kluczowe: kuchnie: wegierska, wloska, grecka, hiszpanska, francuska, potrawy regionalne, przy-
prawy.

Wstep

Obok czynnikow fizjologicznych regulujacych spozywanie pokarmu oraz fizycz-
nej i ekonomicznej dostgpnosci roznych produktow zywnosciowych, olbrzymia rolg w
ksztaltowaniu zachowan pokarmowych odgrywajg uwarunkowania kulturowe. Produkt
uwazany za jadalny w jednej grupie kulturowej, w innej moze uchodzi¢ za niejadalny.
Uwarunkowania kulturowe najczgsciej wynikaja z wierzen i norm religijnych, przy
czym na $wiecie mozna spotkaé¢ wiele roznych potencjalnych pokarméw, ktérym miej-
scowa ludno$¢ przypisuje wartos¢ magiczng lub nadaje status $wigtosci (np. Swigte
krowy), wykluczajac je ze swojego jadlospisu {2, 20].

Prof. dr hab. inz. E. Cieslik, Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Technologii Zywnosci, Akademia
Rolnicza, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakéw
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Kultura nie tylko przesadza o wykorzystaniu do celéw pokarmowych okreslo-
nych roslin i zwierzat, ale rowniez o tym, ktora cze$¢ danej rosliny czy zwierzgcia jest
jadalna, a ktora nie. Sa grupy etniczne, ktére rygorystycznie przestrzegaja specyficz-
nych przepiséw dotyczacych przygotowania positkow i nietaczenia pewnych produk-
tow w jednym positku.

Przyprawy oraz sposob ich stosowania takze sa cecha charakterystyczna réznicu-
jaca kuchnie réznych narodowosci. Sa to surowce naturalne lub substancje wytworzo-
ne przez cztowieka, ktoérych zadaniem jest uatrakcyjnienie smaku, aromatu, barwy i
wygladu potraw, a takze przedtuzenie trwatosci produktéw spozywczych. Wiele przy-
praw charakteryzuje sig¢ aktywnoscia przeciwutleniajaca. Wynika ona z oddzialywania
zawartych w przyprawach zwiazkow, m.in. tokoferoli i1 flawonoidow, a takze wplywu
chelatujagcego wystgpujacych w nich kwaséw organicznych [14]. Do przypraw wyka-
zujacych dzialanie przeciwutleniajace zalicza si¢ rozmaryn i szatwie. W mniejszym
stopniu taka aktywnos$¢ przejawiaja: imbir, oregano, majeranek, pieprz czarny i czer-
wony, ziele angielskie i jatowiec [22].

Specyficzne cechy smakowo-zapachowe przypraw, w niektoérych przypadkach
takze zdolno$¢ barwienia (szafran, kurkuma) oraz znany wptyw na organizm powodu-
Jja, ze sg one w rézny sposob komponowane i dobierane do surowcow lub potraw réz-
nych narodow [6, 7, 22].

Kuchnia wegierska

Kuchnia wegierska zdobyla swoja stawe dzigki umiejgtnemu stosowaniu papryki
oraz oryginalnej metodzie przyrzadzania cebuli. Jak wynika z literatury kulinarnej
[15], na Wegrzech stosuje si¢ obecnie 91 sposobdw przyrzadzania migsa wotowego,
79 ~ cielgcego, 25 — baraniego i 84 — wieprzowego. Wegierski smak polega na niepo-
wtarzalnym aromacie, na nieoczekiwanych kompozycjach, na takiej ostro§ci potraw,
aby czlowiek spozywajacy je z chgcia siegal po szklankg wina. Sekretem udanej po-
trawy wegierskiej jest m. in. sposob w jaki dodaje si¢ do niej papryke. Jak wskazuje
praktyka, sproszkowanej papryki nie nalezy dodawaé¢ do bardzo goracego tluszczu
badz gotujacej si¢ zupy lub sosu, poniewaz obecne w niej w niewielkiej ilosci cukry
proste karmelizuja w wysokiej temperaturze 1 daja niepozadany gorzkawy posmak.
Przy dosypywaniu papryki nalezy zatem odstawi¢ garnek lub patelni¢ z ognia do
,»uspokojenia” potrawy, skropi¢ ja woda, doda¢ paprykeg, po czym powoli doprowadzi¢
potrawg do stanu wrzenia [15].

O charakterystycznym smaku wegierskich potraw decyduje tzw. baza. Punktem
wyjscia niemal wszystkich potraw sa r6zne kompozycje czterech sktadnikdéw: smalcu
wieprzowego, cebuli, papryki i pomidora. Obok smalcu Wegrzy wykorzystuja bardzo
czgsto wedzona stoning, dzigki ktorej wprowadzajg do potraw zapach dymu.
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W wegierskiej kuchni uzywa sig trzech rodzajéw papryki: stodka — sproszkowa-
na, ktora nadaje aromat i barwe; Swieza — zielona, ktora decyduje o soczystosci 1 sma-
ku potrawy; oraz suszona — ostra papryke czeresniowa, dzigki ktorej uzyskuje sig od-
powiedni stopief ostro$ci. Ta tradycyjna przyprawa wegierskiej kuchni przyprawia sig
zupy rybne, stynne gulasze, inne potrawy migsne i rybne, sloning, zasmazane jarzyny,
sery, sosy. Papryka uznawana jest za lepsza do zaggszczania np. sosdéw niz maka, ktora
thumi oryginalny smak potrawy. Papryk¢ dodaje sig¢ w kilku etapach. W pierwszym, do
thuszczu z podsmazona cebula dodaje si¢ sproszkowana tagodna paprykeg 1 w tej mie-
szaninie dusi sie migso. Zielong papryke dodaje si¢ w drugiej fazie, gdy potrawa juz
sie smazy, dusi lub gotuje. Ostro$¢ nadaje si¢ potrawie dopiero w koncowej fazie,
wsypujac pokruszona papryke czeresniowa. Jesli papryke t¢ dodaje si¢ w calosci,
zwlaszcza do zup, wowcezas pod koniec gotowania nalezy ja delikatnie czgSciowo roz-
gnies¢ [15].

Cebula dodawana jest do potraw w rdznej formie. Do delikatnych migs — cielgci-
ny, drobiu, a takze ryb, cebulg trze si¢ na tarce lub bardzo drobno sieka. Potem prze-
kiada sie ja na thuszcz i doprowadza najwyzej do zeszklenia. Do wieprzowiny cebule
kroi sig grubiej, do wolowiny grubo, a potem w czasie gotowania lub duszenia nalezy
jeszcze wlozyé jedna cebulg pokrojong w ¢wiartki. Lecso wymaga cebuli pokrojonej w
krazki lub ¢wiartki [21].

Oprocz papryki, w kuchni wegierskiej stosuje si¢: pieprz, majeranek, kolendre i
szafran oraz wykorzystuje sie specyficzne wegierskie ziota — kukukfu i tarhony — nig-
dzie indziej nie spotykane [15, 21].

Kuchnia wloska

Kuchnia wloska charakteryzuje sig szerokim asortymentem potraw, ktore potocz-
nie nazywa si¢ macznymi. Kazda prowincja Wioch ma w tym wzgledzie swoje trady-
cje kulinarne. ,,La past'asciutta” to ogdlna nazwa narodowej potrawy, ktora Wtosi
przyrzadzaja z prawdziwa maestria. Z maki, jaj, oliwy, niewielkiej ilosci wody 1 soli
potrafig stworzy¢ wiele potraw rézniacych si¢ ksztattem (capellini, spaghetti, vermicel-
li) nadzieniem i wielkoscia (ravioli, tortellini), a nawet kolorem. Bez przesady mozna
powiedzie¢, ze wloska pasta (dtugi makaron) moze przybieraé wszystkie barwy, bo-
wiem zabarwi¢ ja mozZna sokiem z marchwi, pomidoréw, burakdw, szpinaku itp. {10].
Proces gotowania pasty wymaga duzych umiejetnosci od kucharza i tylko Wtosi umie-
ja jesé go estetycznie, nawijajac po mistrzowsku na widelec.

Pizza to inne danie maczne charakterystyczne dla kuchni wloskiej, znane na ca-
tym $wiecie {1, 12].

Z kolei najbardziej popularna potrawa wtoska z ryZu jest risotto z mastem 1 se-
rem, pomidorami i zielonym groszkiem, pieczarkami i §limakami, migsem i szafranem.
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Zaleznie od zastosowanych przypraw, aromatycznych ziot 1 dodatkow charakte-
rystycznych dla poszczegdlnych regiondéw kraju, kazda potrawa ma odrgbny smak.
Dzisiejsze Wlochy nadal zachowuja regionalne oraz lokalne zwyczaje i tradycje, a
wiele z najlepszych potraw, win 1 przypraw rzadko mozna spotka¢ poza rejonem wy-
tworzenia. Niektore z tych specjalow sa poszukiwane i nie do zastapienia, jak np. ocet
balsamiczny (aceto balsamico tradizionale di Modena). Jego oryginalnosé osiaga sig
przez lezakowanie w dgbowych beczkach minimum 25 lat. Wystarczy kilka kropel, a
potrawa nabiera niezwyktego, wyszukanego smaku [19].

Niezwykty aromat i subtelny smak biatych trufli jest tak ulotny, Ze mozna sig nim
delektowaé tylko w Piemoncie, a lody granitta nigdzie nie smakujg tak, jak na przy-
droznym stoisku na Sycylii, kieliszek grappy w Dolomitach, a najstodsza z szynek
(dojrzewajaca 18 miesigcy — prosciutto di San Daniele) na wybrzezu Adriatyku [19].
Whochy to 20 regionéw, ktore roéznia si¢ od siebie, ale zachowuja jednoczesnie inte-
gralno$¢ kultury, jezyka, zwyczajéw. Mimo tej spojnosci kazdy region ma swoje styn-
ne 1 charakterystyczne potrawy. Wilochy potnocno-zachodnie faczy polenta — potrawa
z grubo mielonej maki kukurydzianej gotowana na wodzie tylko z dodatkiem soli. Po
wylaniu na marmurowy blat kroi si¢ polentg na kawatki i stosuje jako dodatek do so-
séw migsnych (ragu), mozna ja tez opieka¢. Toskania stynie z soséw z zajgey 1 kaczek,
w Kampanii dodaje si¢ do sosow pomidory, wzdtuz wybrzezy Adriatyku — matze, a w
Ligurii — ser owczy i ziota. Dla Kalabrii charakterystyczny jest zapach czosnku i ostrej
papryki, natomiast dla Sycylii — dodatek baktazanéw i sardeli.

Kuchnia grecka

Cecha charakterystyczna greckiej kuchni jest powszechne stosowanie oliwy oraz du-
zy udziat warzyw, szczegoélnie nasion ro$lin straczkowych: fasoli, soczewicy i bobu [17].

Kulki z sickanej wotowiny z ziotami i cebula smazone na oliwie (, keftedzes”) lub
warzywa (kabaczki, cukinie, pomidory, papryka, baktazany) nadziewane masa migsna
oraz sery z mleka owiec, ko6z, 1 krow jako bardzo popularmne dodatki do satatek np. feta
mozna znalez¢ w typowej karcie dan w kazdej greckiej restauraciji [17].

Kolejna grupg produktow stanowia owoce. Pomarancze zajmuja pierwsze miejsce
w ogoélnej produkcji owocow, natomiast na drugie miejsce wysuwaja si¢ brzoskwinie
oraz winogrona $wieze 1 rodzynki (korynskie i suttanskie).

Wisréd dan migsnych w Grecji jada sig najczgsciej szasziyki z jagnigcia lub du-
szona baranine oraz nadziewane warzywa.

Grecy byli jednymi z pierwszych odkrywcow dobroczynnego wptywu zidt aro-
matycznych na smak i walory sensoryczne potraw. Wigkszo$¢ stosowanych dzi§ w
kuchni greckiej zi6t byta znana juz w starozytnosci. Dodane do mdtych i mato urozma-
iconych na ogot potraw z maki, sera czy warzyw, potrafity uczyni¢ danie niezwykle
atrakcyjnym. Z czasem wypracowano doktadne przepisy, okreslajace ile 1 jakiego ziela
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doda¢ do potrawy, by uzyskac spodziewany efekt. Lista ta jest dluga, a do najbardziej

charakterystycznych dla tego regionu naleza:

e anyz — uzywany przede wszystkim do wyrobu ,,0uzo”, tradycyjnego aperitifu pite-
go z woda i lodem; listki anyzku dodaje si¢ ponadto do pieczone;j cieleciny i kur-
czakow, satatek owocowych i stodkich soséw,

e kapary — uzywane do marynat, jako dodatek do ryb i satatek rybnych,

e oregano — najpopularniejsze z greckich zidt, stosuje si¢ je powszechnie do piecze-
ni, zup, ryb, sosow, zapiekanek, itp. [17].

Kuchnia hiszpanska

W kuchni hiszpanskiej wigkszo$¢ potraw przyrzadza si¢ na oliwie, ktdrej Hiszpa-
nia jest najwigkszym producentem. Uzywa si¢ duzo czosnku, pietruszki, cebuli,
migdaléw oraz dokonuje si¢ nieznanych naszej kuchni potaczen smakowych,
mieszajac na przyktad rybg z migsem. Stynna hiszpanska ,,paella”, to ryz duszony z
dodatkiem miesa kurzego, szynki, kawatkow wegorza, grochu, fasolki szparagowe;j,
karczochow, papryki, czosnku, cebuli, szafranu oraz muli 1 krewetek.

Pod wzgledem geograficznym, w pierwszej kolejno$ci wyroznia sig¢ podzial na
hiszpanska kuchnig wybrzezy oraz kuchnig wnetrza kraju. W pierwszej dominuja ryby,
owoce, ryz i sosy, w drugiej — migsa, warzywa i potrawy maczne {9, 13].

W kuchni kastylijskiej gtownym daniem jest migso cielgce 1 jagnigce pieczone
lub gotowane, w Aragonii, zwanej strefa ostrych przypraw, dominuje drdb, ryby stod-
kowodne, ostro przyprawione i pikantne wegdliny. Andaluzja znana jest z ,,gaspacho” —
chtodnika z jarzyn, przyrzadzanego na 30 sposoboéw oraz smazonych ryb i ,,owocow
morza” (krewetki, langusty, mule, o$miornice, kalmary). Strefa ryzu to Srodkowa czes$¢
wybrzezy morza Srodziemnego, a Alicante stynie z wyrobow cukierniczych. Kuchnia
Asturii ma swoje stawne danie, popularne w calej Hiszpanii. Jest to ,,fabada asturiana™:
fasola z szynka, ttuszczem wotowym, ,,ndzka $winska” i suchg kietbasa, duszona w
sosie pomidorowym. Narodowe danie, skladajace si¢ z kawatkow smazonych ryb,
duszonych nastgpnie w ostrym sosie z cebuli, czosnku, pomidoréw, oliwy i wina nosi
nazwg ,,zarzuela de mariscos” [13].

Kuchnia francuska

Tajemnica kuchni francuskiej tkwi w umiejgtnym stosowaniu zidt i przypraw,
dzieki nim nie jest ani mdla, ani zbyt ostra, a przede wszystkim delikatnie pachnie
natkg pietruszki, tymiankiem, rozmarynem, estragonem i trybulg [4, 10, 18].

Kuchnia francuska ma wiele specjalnosci regionalnych, kazdy z nich szczyci si¢
swoja kuchnia regionalng i1 lokalnymi produktami. Ogoélnie mozna jg podzieli¢ na
kuchni¢ Francji poludniowej (prowansalska — bardziej aromatyczng) i poéinocnej. Na
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poludniu kréluje oliwa z oliwek, podczas gdy na potnocy potrawy przygotowuje si¢ na
masle lub margarynie.

Kiszona kapusta gotowana w rieslingu, a nastgpnie obtozona wedzonymi kietba-
skami oraz duszona golonka, to potrawy charakterystyczne dla kuchni Alzacji, w kto-
rej dostrzega si¢ wplywy niemieckie. Stynie ponadto z produkcji przettuszczonych
gesich watrobek i owocowych tart. Lotaryngia to region, z ktérego wywodzi si¢ placek
z kruchego lub francuskiego ciasta, z kawatkami podsmazonego wedzonego boczku,
zalany jajkami rozprowadzonymi $mietang [11, 16]. W Bretanii i Normandii kroluja
ryby 1 skorupiaki odtawiane u wybrzezy Atlantyku i kanatu La Manche, a takze sery
np. camembert. Potrawa popularng w calej Francji sa bretoniskie nalesniki podawane
zarowno na stodko (z cukrem, mastem, owocami i likierem), jak i na stono (z szynka,
serem, jajkiem, szpinakiem). Prowansja pachnie oliwa, §wiezymi ziolami, czosnkiem i
pastisem. Charakterystyczne sa: zupy rybne, pasty z czarnych oliwek oraz nicejska
salatka. Langwedocja znana jest z duszonej biatej fasoli z dodatkiem wieprzowiny,
kaczki, czosnku, pomidoréw, cebuli i wina; Burgundia ze §limakéw gotowanych w
winie i zapiekanych z mastem czosnkowym, a takze z likieru z czarnej porzeczki [23].
Owernia to region gorski, gdzie najczesciej jada si¢ mostek cielgcy nadziewany kaszta-
nami oraz soczewicg w sosie musztardowym. A jesien i zima w tym rejonie to sezon
zbierania trufli. Klasyczng potrawa Gaskonczykow jest ge$ opalana w armaniaku i wol-
no duszona z winem i warzywami lub gesia watrobka podsmazana z winogronami [4].

Kuchnia francuska jest wykwintna i nalezy do najbogatszych kuchni jaka stwo-
rzyta cywilizacja, poniewaz jedzenie dla Francuza to co§ bardzo waznego, czego si¢
nie lekcewazy, co sig¢ celebruje 1 0 czym zawsze wypada méwi¢ [3, 5, 8].

Podsumowanie

Kazde panstwo ma inng tradycjg kulinarng i z kazdym z nich kojarza si¢ typowe
dla nich potrawy. Charakteryzujac krétko te kuchnie bez wahania mozna powiedzieg,
1z nieodzowna czgscia kuchni francuskiej sg zaby, slimaki oraz sery; wloskiej — pizza i
spaghetti; wegierskiej — lecso 1 ostra papryka; greckiej — oliwki i jagnigcina; a hiszpan-
skiej potrawy z kurczaka i homara w pomidorowym sosie. Kazdy z tych krajéw ma do
zaoferowania co$ oryginalnego, $wiadczac o odrgbnosci i réznorodno$ci narodéw Eu-

ropy.
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DISHES FROM FIVE DISTINGUISHED CUISINES IN EUROPE
Summary

In the paper, five cuisines in Europe are depicted: Hungarian, Italian, Greek, Spanish, and French.
They are very famous and popular throughout the world. The differences among them consist in both the
types and quantities of raw materials and species used. There are two major ‘secrets’ of their culinary
attractiveness and popularity: a successful combination of regional products and exotic species, and a
remarkable, innovative method of their preparation. Many of those products and dishes are still prepared
using traditional methods, and, thus, they have become unique; tourists regard them a real attraction in a
particular region. Some of them crossed into other countries long ago, like, for example, pizza, and in this
way, they underwent a peculiar process of globalization.

Species play an important role in making a dish or a product unique, so, in this paper, it is highlighted
the role of species that are the most characteristic for a particular cuisine.

Key words: Hungarian, Italian, Greek, Spanish, and French cuisines, regional dishes, species.
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EWOLUCJA TRADYCJI POSTNYCH U ASYRYJSKICH
EMIGRANTOW W SZWECJI

Streszczenie

Posty u chrzescijanskich Asyryjczykow na Bliskim Wschodzie sg przejawem praktyk religijnych, kto-
rych kulinarny kontekst moze wywotaé zdziwienie. Ograniczajac si¢ do potraw jarskich dieta postna
wzbogacila narodowa kuchni¢ i pozwolita zachowaé jej staroZytny charakter. Wyniki prowadzonych
badan ankietowych pokazuja, Ze asyryjscy emigranci w Szwecji odchodza od praktyk postnych; jest pra-
wie pewne, ze w niedalekiej przyszlosci wiele potraw narodowych zniknie z ich jadtospisu. Jest tez wat-
pliwe, aby wydawane w ostatnich latach ksiazki kucharskie lub organizowane pokazy kulinarne wzmocni-
1y szacunek dla bogatych tradycji kulinarnych przodkéw.

Stewa kluczowe: posty, dieta postna, wspoiczesni Asyryjezycy.

O chrzescijanstwie asyryjskim i obowigzujacych postach

Asyryjczycy naleza do jednej z pierwszych wspolnot chrzescijaniskich. Nowa re-
ligia szybko stata si¢ wyrdznikiem tozsamosci i identyfikacji, wywierajac ogromny
wptyw na calg sfer¢ zycia duchowego i obyczajowego. Trwanie w niej pochtongto
niezliczong liczbg ofiar. Byli oni tez pionierami dziatalno$ci misyjnej w Indiach, Chi-
nach, wsrdd plemion arabskich, mongolskich i tureckich [6, 8]. Biskupi rodem z Me-
zopotamii rezydowali m.in. w miastach dzisiejszego Turkiestanu. ,Kazdego dnia
pierwszego tygodnia Wielkiego Postu siedziba Monkgiego-chana (wnuka Czyngis-
chana) wypetniata si¢ thumem chrzescijan. Obchodzone w chinskim buddyzmie $wigto
zmarlych trwatlo 48 dni, tyle, ile Wielki Post” [12].

Asyryjczycy pojmuja post jako hotd oddany Chrystusowi, Matce Bozej, aposto-
tom, forma dzigkczynienia i uproszenia task. Postna atmosfera sktania do refleksji,
sprzyja zwalczaniu namigtnosci, czyni czlowieka pokornym i czutym na bél innych.
,Gdyby obzarstwo nie obcigzato rozumu ludzi, nie poddawaliby si¢ w walce z szata-

Dr hab. inz. M. Abdalla, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza
im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan
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nem. Poszczacy nie powinien spieszyc¢ sig z uzyciem jgzyka, rak lub nég do wyrzadze-
nia komukolwiek przykrosci lub krzywdy” — napisal XIII-wieczny filozof asyryjski,
Bar Ebraya [4]. O wymiarze historycznym postu §wiadczy to, ze poczawszy od V wie-
ku spotyka si¢ u Asyryjczykow imig: Sauma (Saume, Soma) — oznaczajace ,,post” oraz
nazwisko: Barsauma (Barsaume, Barsoma) — oznaczajace ,,syn postu” [11].

Geneza i wykaz postow

U Asyryjezykow z Kosciota syryjskoortodoksyjnego Antiochii obowiazuje pigé
okresow postnych, do ktérych dochodza Srody i piatki przez wigkszos¢ tygodni roku.
Liczba dni postnych niewiele si¢ zmienita w ciagu wiekow; gdy jedne okresy skraca-
no, inne automatycznie ulegaty wydtuzeniu (tab. 1).

Tabela l
Zestawienie rocznych, obowigzujacych obecnie Asyryjczykéw okresdéw postnych.
List of periods of fasting during one year as observed by Assyrians nowadays.
Nazwa postu Okres postu Liczba dni
Name of fast Period of fasting Number of days
wszystkie bez: $wiatecznych siedmiu tygodni po Wielka-
Srody i piatki nocy i przypadajacych w innych postach
Wednesdays and | all of them except for: holidays, 7 weeks after Easter, and 64-74
Fridays periods occurring exactly during some other periods of
fasting
- od poniedziatku trzeciego tygodnia przed
POSF Niniwy Wielkim Postem/from Monday of the third week preced- 3
The Nineveh Fast | .
ing Lent
Post wielki od.poniedzialku siddmego tygodnia przed .
Lent Wielkanoca/from Monday of the seventh week preceding 48
Easter
Post apostotow
Fast of the 26-28 Vl/from 26 to 28 June 3
Apostles
Post Matki Bozej
Fast of the Mother | 10-14 VIII/from 10 to 14 August 5
of God
Post Krzyza 1-13 IX (dobrowolny) / from 1 to 13 September (not
Fast of the Cross | obligatory) i
Adwent/Advent | 15-24 XII/from 15 to 24 December 10
Razem/Total 133-143

Zrédio: opracowanie wiasne/ Source: the author’s own studies
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Pierwsze proby ztagodzenia rygoréw postnych pojawily si¢ dopiero na poczatku
ubieglego stulecia. Byly podyktowane przymusowa zmiana miejsca zamieszkania ty-
sigcy Asyryjczykéw po glosnych masakrach chrzescijan na terenie Turcji. Na jerozo-
limskim synodzie (luty 1927), z udzialem osobisto$ci §wieckich, zezwolono na wia-
czenie ryb do diety postnej. Wtedy tez skrocono okres Adwentu z 25 do 10 dni, postu
w intencji Matki Bozej z 15 do 5 dni, postu Apostotéw z 10 do 3 dni [10] i zezwolono
(od 1966 r.) na organizowanie uczt, chrztow i wesel w okresie pigciu Srodkowych ty-
godni wielkiego postu. Nadal jednak wiele starszych kobiet narzuca sobie nieobowiaz-
kowy, trzynastodniowy post w intencji Krzyza (1-13 IX).

Srody i piatki

O poscie chrzescijan w okre$lonych dniach tygodnia napisal Bardaisan (154-222)
w swoim dziele Prawa krajow, nie wymieniajac, jakie to byly wowczas dni [7]. Sadzi
si¢, ze ten post ustanowili apostolowie, zachowujac i odrdzniajac zydowska tradycje
postu w poniedziatki i czwartki (Lk 18, 12). Wybor dni byl podyktowany tym, ze wy-
rok na Chrystusa wydano w $rodg, a wykonano w piatek. W pierwszych wiekach byta
to glodowka, trwajaca do pory nazywanej #5a° §6°in (,,dziewigciogodzin”, od wschodu
stonca). Liczba postnych $rdd i pigtkow jest zmienna; nie obejmuje dni znajdujacych
si¢ w ciagtych okresach postnych, ani tych, w ktdrych przypada swigto koScielne. Wy-
taczone sa takze §rody 1 piatki przez siedem tygodni od Wielkanocy do Zestania Ducha
Swigtego (Ek 5, 34-35).

Post Niniwy

Post Niniwy jest ruchomy. Jego nazwa przywotuje pamig¢ asyryjskiej stolicy, do
ktorej Bog skierowal proroka Jonasza (VIII w. przed Chrystusem), a czterdziestodnio-
wa pokuta Niniwitdow przyniosta utaskawienie (Jon 3,1-10). Symbolika wydarZenia
utrwalita sig¢ w chrzescijanstwie (Mt 12, 41; £k 11, 29-32).

Zrédta koscielne informuja, ze $w. Efrem (IV w.) poswiecil postowi Niniwy sie-
dem homilii. Inng homilig, datowana na VI wiek, przypisuje sig rektorowi akademii w
Nisibis, o imieniu Henana [9]. Post ten mial poczatkowo trwaé szes$¢ dni i by¢ ogla-
szany raz na trzydziesci lat lub w sytuacji wymagajacej mobilizacji sit duchowych, w
celu przezwycigzenia momentdéw krytycznych [2]. Przekonanie o skuteczno$ci postu,
jako $rodka przynoszacego wyzwolenie, wywodzi si¢ z praktyk zapisanych w Starym
Testamencie (J1 1, 14; Il Sm 1, 12).

Post Niniwy polega na dwuipotdniowej absolutnej gtodowce. Jego intencja jest
obecnie szczesliwy powrdt bliskich z wojska, wyzdrowienie chorego, zdanie waznego
egzaminu, spotkanie towarzysza zycia [3]. Walka z samym soba konczy sig ceremo-
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nialng uczta zbiorowa na terenie ko$ciola. Bezimienni wierni przygotowuja nan potra-
wy niespotykane w innych porach roku. Przynosza owoce, orzechy 1 inne produkty.

Potrawa, ktora nieodlacznie towarzyszy uczcie postu Niniwy, zwie si¢ pohine. W
jej sktad wchodzi siedem surowcOw: ziarno pszenicy, jgczmienia i kukurydzy, nasiona
ciecierzycy, miazsz nasion stonecznika lub roélin dyniowatych, syrop winogronowy
lub daktylowy, sol. Ziarna i nasiona prazy sig, rozdrabnia, miesza i polewa obficie
goracym rozcienczonym syropem. Otrzymang mase formuje w kulki i zanosi do ko-
$ciota. Podaje sie takze gawite (do wyprazonej w piecu maki pszennej lub jeczmienngj
dodaje sie syrop, trochg oliwy, rozdrobnione orzeszki i sezam; po wymieszaniu formu-
je si¢ w kulki) oraz zarda (pudding ryzowy z cukrem, przyprawiony gatka muszkato-
towa i dekorowany na wierzchu sproszkowanym cynamonem). W niektorych miej-
scowosciach asyryjskich w pétnocnym Iraku w dzien po zakonczeniu postu podaje sig
kubbe (klopsiki pszenno-miegsne) oraz aprah (golabki z lisci winoroéli), ktore przeleza-
ty trzydniowy okres postu. Maja zapobiega¢ bolom glowy i wyleczy¢ przewlekla mi-
greng.

Post Czterdziestodniowy wielki

Zrédha koscielne podaja, ze post czterdziestodniowy, jako dtuzsza cze$¢ wielkie-
go Postu, byl w dawnych czasach obchodzony oddzielnie i zaczynat si¢ po dniu upa-
migtniajacym chrzest Chrystusa, 7 stycznia. Podobnie jak dzi$, poszczacy stronit od
potraw zawierajacych produkty zwierzgce, dodatkowo przestrzegat Scistego postu od
poinocy do zachodu stonca, z wyjatkiem sobot 1 niedziel [5]. Do zachowania tego po-
stu usilnie zachgcal $w. Efrem w utworze $piewanym do dzi§ w czasie popotudnio-
wych, krétkich nabozenstw postnych.

Druga czes¢ tworzaca wielki post zaczynata sig na tydzieh przed Wielkanoca.
Scisty post przerywano wieczorem chlebem i sola. (Tradycja ta przetrwata do XX w.).
,»Oznaka postu jest moczenie chleba w wodzie 1 soli, a dowodem jego trwatoSci — nie-
zbieranie si¢ much wokoét wyplutej $liny” — napisat Bar Ebraya [4]. Od piatku wieczo-
ra do podlnocy z soboty na niedzielg obowiazywata glodéwka. Brak danych, od kiedy te
posty potaczono w jeden, zwany wielki post, ktory bezposrednio poprzedza Wielka-
noc. Moglo to nastapi¢ migdzy koncem I'V a poczatkiem VI w..

Wokot wielkiego postu wyrosta bogata tradycja. Rano pierwszego dnia dziewczg-
ta udaja si¢ nad rzekg lub do studni, aby popiotem lub piaskiem umy¢ naczynia ku-
chenne w celu ,,usunigcia pozostatosci thuszczu zwierzgcego”. Zwigzane z tym obycza-
jem powiedzenie brzmi: ,,Post dotart do drzwi, a popidt do naczyfh”. Waznym akcen-
tem sg skladane przez dzieci publiczne przyrzeczenia, ze do $wiat nie beda uzywac
wulgarnych stow ani przysiegac lekkomys$lnie na Boga, Krzyz, Jezusa, Matke Boza
lub $wigtych, zobowiazujac si¢ zarazem do darowania jedno drugiemu w pierwszym
dniu $wiat Wielkanocnych jednego jaja za kazda pomytke czy odstgpstwo od zlozone-



EWOLUCJA TRADYCJI POSTNYCH U ASYRYJSKICH IMIGRANTOW W SZWECJI 171

go przyrzeczenia. W ciggu Wielkiego Tygodnia z jadlospisu eliminuje sig cukier i
stodkie potrawy. Po nabozenstwie w Wielki Piatek wychodzacym z kosciota podaje si¢
do picia gorzki napdj z soku aloesu rozcieficzonego woda (bliskowschodnie odmiany
ro$liny sa wyjatkowo gorzkie). Czy wiedziano, ze aloes rzeczywiscie posiada walory
zdrowotne? Efekt byt prawie natychmiast odczuwany. Napoj zabierano takze do domu
dla pozostalych cztonkéw rodziny, a jego resztkami spryskiwano $ciany mieszkan.
»Kto za$ zuje gume w Wielki Piatek, Zuje migso swych zmartych” — brzmialo ostrze-
Zenie adresowane do dzieci przez rodzicow.

Post czterdziestodniowy okresla przynaleznosé do chrze$cijanstwa, podobnie jak
30-dniowy post ramadan do islamu.

Podstawowa kuchnia postna

Nauka biblijna kaze wierzy¢, ze ptody rolne byly pierwotnym, naturalnym, bo
zgodnym z wola Boza, pozywieniem czlowieka, zapewniajacym mu stan szczescia;
migso za$ zostato przysposobione dopiero po potopie (Rdz 1, 11-12; 9, 1-4). Z kolei
przekazy historyczne informuja, ze w starozytnej Mezopotamii przewazata kuchnia
Jarska. Potwierdzenie zalet tej kuchni znajdujemy w kronice spisanej przez Daniela w
Babilonie. Bedac w ,,szkole chaldejskiej” mtody Daniel dowiodt, Ze jarskie jadto pro-
wadzi do lepszego zdrowia i tgzyzny fizycznej oraz wyzszej inteligencji, niz dieta z
zawarto$cig migsa (Dn 1, 8-21).

Dieta postna u Asyryjezykéw jest jarska w pelnym tego stowa znaczeniu. Z ja-
dlospisu eliminuje si¢ migso i jego przetwory, mleko i jego przetwory, dréb, jaja i
thuszcz zwierzecy, nieraz takze produkty importowane, ktorych skiad budzi watpliwo-
sci. Dlugie okresy postoéw zmuszaja rodzing do utrwalenia i gromadzenia odpowied-
nich zapasow surowcow, polproduktéw i produktéw pochodzenia roslinnego. Do pod-
stawowego pozywienia postnego od dawna naleza dania z roélin straczkowych: bobu,
fasoli 1 ciecierzycy — gotowane oraz w postaci purée polanego olejem 1 sokiem cytry-
nowym, zmieszanego z przecierem sezamowym. Szczegoélnie popularna jest gotowana
soczewica. Od wiekow jest gtéwna i niemalze legendarna juz potrawa, podawana kaz-
dego prawie dnia postu, bez wzgledu na porg roku. Przed wyruszeniem do prac polo-
wych, jeszcze przed §witem, asyryjscy chtopi zwykli najada¢ si¢ do syta goracej zupy
z soczewicy, w ktorej moczono kawalki suchego chleba. Potrawa ma znakomity smak,
a takze wysoka warto$¢ odzywcza [1].

W spizarni domowej gromadzi si¢ ziemniaki, zjadane w rdéznych postaciach, np.
jako smazone (frytki), duszone, faszerowane i pieczone. Pod dostatkiem jest tez dakty-
li — konsumowanych na surowo i mieraz smazonych w oleju. Ulubionym smakiem
dzieci jest syrop daktylowy z chlebem i przecierem sezamowym. Syrop jest tak popu-
larny, jak miéd w Europie. Powszechnie stosowana jest cebula, m.in. faszerowana oraz
czosnek, a niekiedy rowniez chatwa. Tych surowcow 1 produktow kupuje si¢ jednora-
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zowo tyle, aby starczyly na caly okres postu. W miastach Bliskiego Wschodu, z chrze-
$cijanska ludnoscia, wiasciciele hurtowni spozywczych moga przed wielkim postem
liczy¢ na duze zyski. W okresach postnych znacznie wzrasta spozycie chleba.

Uzupehienie kuchni postnej stanowig tradycyjne zapasy przygotowywane w do-
mu w okresie letnim. Sa to m.in. réznego rodzaju przetwory z winogron. Z produktow
zbozowych nalezy wymienié riszta — rodzaj domowego makaronu, ktory prazy si¢ z
dodatkiem matej ilosci oleju. Sa réowniez produkty kiszone: marchew, kalafior, ogorki,
niedojrzate pomidory, kapusta, papryka, rzodkiew, bo¢wina, buraki, brukiew, fasola
szparagowa, czosnek, liscie winoro$li 1 inne. Umiejgtnie dobierajac proporcje poszcze-
gélnych warzyw w mieszankach, gospodynie zyskuja cata game¢ produktow o réznych
barwach i smakach. Niektorych warzyw uzywa si¢ w catoéci po naktuciu, inne kroi sig
w grube plastry lub dhugie stupki, liscie kapusty tamie sig na kilka wigkszych platow.
Dla przyspieszenia fermentacji do mieszanki dodaje sig¢ $wieze winogrona po zmiaz-
dzeniu. Wiegkszo$¢ warzyw jada sie w mato przetworzonej postaci, najczgsciej w stanie
surowym.

Powszechnie stosowany jest w kuchni koncentrat pomidorowy oraz suszone wa-
rzywa: posiekana migta pieprzowa i na¢ pietruszki, ketmia (Hibiscus esculentus), szpi-
nak, oberzyna i inne. Oberzyng jada si¢ w duzych ilo$ciach rowniez na surowo oraz
smazong, pieczong i zakonserwowang w oleju. Listg t¢ wzbogacaja warzywa dziko
rosnace: szczaw, portulaka warzywna, prawoslaz armenski, tymianek pospolity, endy-
wia, hyzop, cykoria, chleb $wigtojanski 1 inne. Po odpowiednim przygotowaniu sta-
nowig oddzielne potrawy, ktore jada sig z chlebem do sytosci. Jedyny thuszcz uzywany
do potraw postnych to olej ro$linny: sezamowy, stonecznikowy, bawetniany, Iniany
oraz oliwa.

Wiedza o wlasciwosciach poszczegolnych surowcow roslinnych i1 ich zastosowa-
niv kulinarnym oraz do$wiadczenia gospodyft domowych w zakresie planowania i
urozmaicania potraw, nie tylko zmniejszaja potencjalne negatywne skutki braku pro-
duktéw zwierzecych w diecie, lecz nawet czynia postny st6t bogatym, atrakcyjnym i
autentycznie zdrowym.

Kazdego dnia postu, z wyjatkiem sobot i niedziel, czg$¢ sposrdd poszczacych nie
je nic od momentu obudzenia sig, nie bioragc do ust nawet kropli wody. Pierwszy posi-
tek przyjmuja dopiero po krétkim nabozenstwie, okoto godz. 11. Przyjeta sig tradycja,
Ze na tacy ustawionej przy drzwiach $wiatyni znajduje si¢ pokrojona hostia, a na stole
(na zewnatrz) kladzie si¢ pokrojone kawalki Swiezego chleba plackowego. Kazdy wy-
chodzacy bierze kruszynke hostii, a czgstujac si¢ kawatkiem chleba, dzigkuje bezi-
miennemu ofiarodawcy i Zyczy mu spetnienia pro$by. Warto podkresli¢, Zze niektorzy
natogowi palacze narzucaja sobie peing abstynencjg¢ przez cate siedem tygodni wiel-
kiego postu.
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O emigrantach asyryjskich w Szwecji i zachowaniu tradycji postnych

Poczatek asyryjskiej diaspory w Szwecji datuje sig¢ na lata szes¢dziesiate ubiegle-
go wieku i liczy obecnie ponad pigédziesiat tysigcy. Gtéwnym powodem wychodzc-
twa byly przesladowania religijne, wojna domowa w Libanie (1975-1990) i iracki
dramat. Najwigksze ich skupisko stanowi miasto Sodertédlje (ok. 12.000, prawie 1/8
mieszkancow).

Ci ludzie zetkngli si¢ z nieznanym im dotad modelem konsumpcji i odmiennymi
wzorcami kulturowymi w wysoko uprzemystowionym kraju. By zasiggna¢ ich opinii
na temat stanu i perspektyw zachowania tradycji postnych, latem 1995 roku autor
przeprowadzit badania ankietowe, w ktorych z blisko 300 ankiet otrzymat 118 odpo-
wiedzi (tab. 2).

Tabela 2

Podstawowe dane statystyczne badanej populacji emigrantéw asyryjskich w Szwecji: liczba responden-
tow, ple¢, kraj pochodzenia oraz podziat na grupy wiekowe.

The basic statistical information on the investigated Assyrian immigrants in Sweden: number of respon-
dents, their sex, country of origin, and age groups.

Srednia
wieku
Average age

Ple¢ Kraj pochodzenia Podziat wiekowy
Sex Country of origin Age groups

M | K | Syria | Turcja | Irak | Liban | 21-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60-69 [ >70
94 | 24 | 52 26 24 12 26 46 20 16 8 2
Zrodio: badania wlasne / Source: the author’s own studies

40

Ze wzgledu na liczebno$é, analizowana zbiorowo$¢ nie moze by¢ uznawana za w
pelni reprezentatywna. Ogranicza to w oczywisty sposob poziom mozliwego uogol-
nienia prezentowanych wnioskéw. Nie wydaje si¢ jednak, by wykorzystane materiaty
nie mogtly stuzy¢ ilustracji pewnych zjawisk kulturowych i stanowi¢ ewentualng inspi-
racj¢ do przysztych badan, dotyczacych rowniez innych grup emigrantow w jednocza-
cej si¢ Europie.

Swoja odrebnos¢ narodowa na Bliskim Wschodzie asyryjscy chrzescijanie mogli
zademonstrowaé jedynie w ramach przynaleznosci religijnej. Nagle, powstajaca pustke
w sferze duchowej na emigracji, m.in. w zwigzku z oddaleniem sig od ziemi przodkow i
starozytnych centréw kultu, staraja si¢ wypetni¢ glebszym zrozumieniem i przezywa-
niem roli kultury materialnej. Jednak obraz ich kuchni bez typowych potraw postnych
jest niekompletny, traci duzo ze swej oryginalnosci. W krajach macierzystych (Syria,
Turcja, Irak i Liban) ankietowani prowadzili podobna lub identyczng kuchni¢ postna i
zwiazana z nig obyczajowos¢. Zdecydowana wigkszo$¢ prowadzita wiejski tryb zycia i
borykala si¢ z problemami finansowymi. Dopiero przyjazd do Szwecji oznaczal rady-
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kalna zmiane warunkéw bytowania. Ich sytuacja materialna jest znacznie lepsza w
porownaniu z poprzednim krajem zamieszkania. Ciekawe, ze ich opinia o postach oka-
zala sie niezalezna od okresu pobytu w Szwecji. W wigkszym stopniu uwidocznily sig
uwarunkowania regionalne, odnoszace si¢ do kraju pochodzenia (rys. 1).
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Rys. 1. Stosunek diugosci okresu pobytu respondentéw w Szwecji do ich wieku.
Fig. 1.  The ratio of the length of respondents’ residence in Sweden to their age.

Wigkszos¢ respondentdéw potrafita wylicza¢, niektdrzy doktadnie, wszystkie ka-
noniczne okresy postne oraz prawidtowo okresli¢ charakter kuchni, ktéra podczas ich
trwania obowigzuje. Stosunkowo najbardziej przywiazani do tradycji postnych sg Asy-
ryjezycy tureccy, a po nich znalezli si¢ pochodzacy kolejno z Syrii, Libanu i Iraku.
Wydaje sig, Zze ostatnia grupa charakteryzuje si¢ wigkszym poczuciem tozsamosci
narodowej w wydaniu §wieckim, a tradycjom koscielnym po§wigca mato uwagi.

Odsetek ludzi, ktorzy w pemi przestrzegaja rygoréw kuchni postnej jest niski, za-
ledwie 7% rodzin, a tylko w 12% rodzin tak postgpuje rowniez czgs¢ dzieci. Wsrdd
dorostych mezczyzn tylko 25% nadal odnosi si¢ do postdéw jak w poprzednim kraju,
46% czyni to polowicznie, a 29% juz kompletnie nie posci. Szacunek dla tradycji
postne;j jest wiekszy u dorostych kobiet, do czego przyznato sig 53% (ryc. 2).

Ci, ktorzy zaniechali kuchni postnej, jako gtdwna przyczyng podali zmiang punk-
tu widzenia na kwesti¢ postow, niektérzy z zalem przyznali, Ze ich wola ulegla nieod-
wracalnemu ostabieniu. Cytujac przyktad szwedzkich sasiadéw podkreslali, ze do
postow nie podchodza juz automatycznie jak poprzednio, lecz wybidrczo, w razie od-
czuwania konkretnej potrzeby duchowej. Jednak na pytanie, w jakich dniach tygodnia
najczesciej przygotowuje sig¢ potrawy narodowe, 55% respondentdéw wymienito Srody 1
piatki, a wigc dni postne, a takze niedzielg (rys. 3).
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Przestrzeganie postow przez m¢zczyzn / Adults observe periods of fasting:
A —petne; Al — czgéciowe; A2 — nieprzestrzeganie,
A —all of them; Al - partially; A2 — not at all

Przestrzeganie postéw przez innych czionkow rodziny / Other family members observe periods of fasting:
B - rodziny w catosci; C — zona, matka; D — czg$é dzieci; E — nikt,
B — whole families; C — only wife or mother; D — some kids; E ~ nobody.

Rys. 2. Stopien przestrzegania kuchni postnej przez respondentow.
Fig. 2.  Attitude of respondents towards a fasting diet.

Nie ulega watpliwosci, Ze rozluznienie rygordw postnych u chrzescijan asyryj-
skich na emigracji jest oznaka ostabienia wigzi z tradycyjna forma praktykowania wia-
ry. Spoteczenstwa Europy wyksztalcily sobie inne kanony przestrzegania wiary, dos¢
luzne, pozwalajace na daleko idaca interpretacjg osobista, zgodnie z wiasnym wybo-
rem. Zmiana podej$cia emigrantow do postéw musi pociagac za soba takze zmiany w
jadlospisie. W tab. 3. przedstawiono czes¢ wymienionych w ankiecie produktow, kto-
rych poziom spozycia obrazuje kierunek zmian w diecie. W krajach pochodzenia asy-
ryjskich emigrantdw przemyst mleczarski jest bardzo stabo rozwinigty. Dla wielu ro-
dzin zyjacych w miejskim niedostatku §wieze mleko uchodzito za rarytas. Nic wiec
dziwnego, ze wérdd emigrantow $wieze mleko cieszy si¢ powodzeniem. O wzrodcie
jego spozycia zadecydowaly przede wszystkim dostgpno$¢ na rynku, jako jednego z
podstawowych produktow, oraz przedtuzona trwatos¢.

Inna zasadnicza roznica migdzy dieta bliskowschodnig a europejska polega m.in.
na ilo$ci spozywanego migsa. Na stole Europejczyka przetwory migsne podaje sig
niemal codziennie; nie naleza do produktéw luksusowych. Zaleta migsa jest stosunko-
wo tatwa obrdbka kulinarna, niewymagajaca specjalnych umiejgtnos$ci. Mozna przy-
puszczad, ze nawet zle zarabiajacy obywatel Europy jada przecigtnie wigcej migsa niz
dobrze sytuowany mieszkaniec Bliskiego Wschodu. Dos$¢ charakterystyczne sg takze
naczne dysproporcje dotyczace udzialu migsa w diecie ludzi ubogich i zamoznych;
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mieso jest na Bliskim Wschodzie wskaznikiem kontrastow spotecznych. Zwigkszenie
spozycia migsa przez wigkszo$¢ emigrantdéw jest oznaka zarOwno poprawy sytuacji
materialnej, jak i ostabienia rygoréw postnych. Nie bez znaczenia jest takze réznorod-
no$¢ atrakcyjnych i wygodnie pakowanych wyrobéw migsnych i ich dostgpnos$¢ na
rynku, a takze zmiana trybu Zycia i lepsze wyposazenie kuchni. Zwigksza sig rowniez
spozycie jaj. Sondaze wskazuja, Ze jaja czgsciej podaje sig na $niadanie i uzywa coraz
wiecej do przygotowywania tradycyjnych ciastek klicza. W poprzednim miejscu za-
mieszkania klicze wypiekano tylko na $wigta 1 wazne uroczystosci rodzinne. W
szwedzkiej diasporze zatracita prawie obrzgdowy dotad charakter, stajac si¢ poczg-
stunkiem do$¢ powszednim. Nadal najwigcej jaj spozywa sig jednak podczas Swiat
Wielkanocnych (wg ankiet po 23,6 jaja na osobg).
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1 - poniedziatek/Monday, 2 — wtorek/Tuesday, 3 — §roda/Wednesday, 4 — czwartek/Thursday, 5 — pia-
tek/Friday, 6 — sobota/Saturday, 7 — niedziela/Sunday

Rys. 3. Czestotliwosé przygotowywania potraw narodowych w zaleznosci od dnia tygodnia.
Fig. 3.  The frequency of national dishes being served depending on particular weekdays.

Zaréwno na podstawie danych z ankiet, jak i obserwacji autora, wynika, ze udziat
produktow roslinnych w diecie nie ulegt ostabieniu w poréwnaniu z ojczystym krajem,
szczegolnie w odniesieniu do §wiezych owocow, w tym gatunkow dotad egzotycz-
nych, dostgpnych w Szwecji prawie przez caly rok. Nadto bardzo wielu Asyryjczykow
uprawia w ogrodkach dziatkowych zaréwno warzywa tradycyjne, jak i1 typowe dla
klimatu szwedzkiego. Warzywa sa dobrym dodatkiem do potraw z udziatem migsa.
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Na niezmienionym poziomie pozostaje wielko$¢ spozycia roslin straczkowych,
glownie ciecierzycy, bobu i fasoli. Fasola, zarowno sucha jak i zielona, ma szersze
zastosowanie kulinarne; dobrze laczy si¢ z migsem w potrawach tradycyjnych. Praw-
dopodobnie niestabnacy popyt na fasolg zadecydowat o zachowaniu dotychczasowe;j
pozycji straczkowych w diecie, gdyz spozycie soczewicy, jako typowej potrawy post-
nej, spadto. Mniej zjada sig takze cebuli (zestaw chleba, cebuli i koncentratu pomido-
rowego jako dania ludzi biednych poszedl w niepamig¢) oraz czosnku (z powodu jego
zapachu, cho¢ nadal uzywa si¢ go do réznego rodzaju gotabkoéw z migsem mielonym).

Tabela 3

Zmiany poziomu spozycia wybranych produktéw spozywczych wérdd asyryjskich emigrantéw w Szwecji.
Food products and their level of consumption among the Assyrian immigrants in Sweden.

Poziom spozycia Nazwa produktow
Level of consumption Name of product
mieko i jego przetwory / milk and milk products
migso i jego przetwory / meat and meat products

Wzrbst ziemniaki / potatoes
Increased warzywa §wieze i gotowane / fresh and cooked vegetables
jaja / eggs

ciastka / cakes.

warzywa kiszone / pickled vegetables
kasza pszenna burghul / ‘burghul” wheat groats

Nie zmienit sie .
cukier / sugar

Unchanged chleb/bread
nasiona straczkowych (bez soczewicy) / legume seeds (without lentils).
Zmalat soczewica / lentils
cebula / onion
Decreased

czosnek / garlic.

Zrédlo: badania wlasne / Source: the author’s own studies

Na Bliskim Wschodzie wigkszo$¢ poszczacych Asyryjczykow przyjmuje pierw-
szy positek dopiero w potudnie, po nabozenstwie. Dla nich nieznany ofiarodawca zo-
stawia przy bramie ko$ciola §wiezy chleb. Taka formg postu praktykuje w Szwecji
coraz mniej 0sob. Zaledwie 19% ankietowanych nadal stale pamigta o poszczacych,
ofiarowujac im podobny poczestunek (najcz¢sciej $wiezy chleb), 24% czyni to spora-
dycznie, a 14% nigdy tak nie postapito i nie postapi.

Podsumowanie

Przynalezno$¢ wyznaniowa w wysoko rozwinigtych krajach Europy, o ile jest de-
klarowana, ewoluuje raczej do sfery osobistych przekonan i przezy¢. Takie indywidu-
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alne podej$cie do$¢ szybko staje sig udzialem takze przybywajacych tutaj bliskow-
schodnich grup chrzescijanskich. W Europie, w przeciwienstwie do $wiata islamu,
obywateli nie dzieli si¢ wedle wyznawanej wiary. Tym, ktérzy w macierzystym kraju
zyli w niedostatku, nie jest fatwo odméwi¢ sobie wykorzystania swoich umiejgtnosci
kulinarnych, aby do woli raczy¢ si¢ potrawami migsnymi. Dobrobyt spowodowal, ze
prawie wszystkie dni tygodnia traktuja jako Swiateczne.
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THE EVOLUTION OF FASTING TRADITIONS OF ASSYRIAN IMMIGRANTS IN SWEDEN
Summary

Fasts of Christian Assyrians in the Middle East are a manifestation of religious practices and their cu-
linary aspect may be surprising for many people. A fasting diet containing only vegetarian dishes enriched
the national cuisine and allowed for the preservation of its ancient character. Results of the opinion polls
prove that the Assyrian immigrants in Sweden depart from the fasting practices; it is almost certain that in
the nearest future, many of the national dishes shall disappear from the menu. Moreover, it is doubtful that
the recently published cookbooks or the organization of culinary performances and shows could build up
the respect for the rich culinary traditions of ancestors.

Key words: fasts, fast diet, contemporary Assyrians.
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REGIONALNE PRODUKTY SPOZYWCZE NA SELOWACJI ORAZ
MOZLIWOSCI ICH PRODUKCJI PRZEMYSLOWEJ

Streszczenie

Sytuacja regionalnych produktéw spozywczych na Stowacji byta przez dlugi czas szezegdlna i z pew-
nych powoddéw kontrowersyjna. Przemyst spozywczy w tym kraju przeszed! podczas ostatniego dziesie-
ciolecia bardzo skomplikowany etap swojego rozwoju. Nastepuje powrdt do matotonazowego wytwarza-
nia wyrobow spozywczych, ktore maja charakter specjalnosci regionalnych. Ze wzglgdu na wstepowanie
do UE autorzy analizuja mozliwos$¢ rozwoju w tej dziedzinie. Wskazuja na ryzyko zwiazane z rozwojem
produkcji i dystrybucji specjalnosci regionalnych w stosunku do istniejacych przepiséw w panstwach UE.

Slowa kluczowe: specjalnosci regionalne, przemyst spozywezy, bryndza stowacka, procesy integracyjne.

Wstep

Przemyst spozywczy na Stowacji w ciagu ostatnich 15 lat przeszedt bardzo
skomplikowany etap rozwoju. Po ponad 40-letnim procesie stopniowej koncentracji
doszto w historycznie krotkim czasie do transformacji, ktora przemystowi produkuja-
cemu zywno$¢ przyniosta wiele negatywnych skutkow. Wydaje sig, ze koncepcja po-
legajaca na koncentrowaniu sit przetwérczych w centrum kraju i powiatow nie byla
zta. Miata sens tak ekonomiczny, jak i technologiczny 1 jej pozytywne cechy mozna
krotko scharakteryzowaé nastepujaco:

o dawata mozliwo$¢ stosowania najnowoczesniejszych technologii zapewniajacych
wysoki poziom technologiczny oraz higiene produkcji,

e umozliwiata efektywne wykorzystanie zrodet materialnych, energetycznych oraz
zasobow ludzkich,

Prof. dr hab. K. Cejpek, Z. Vajcikovd, Katedra Chemii, Wydz. Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Mate-
ja Bela, Tajovskeho 40, 97-401 Banskda Bystrica, Slovenska Republika; Dr inz. L. Staruch, Katedra
Technologii Zywnosci, Wydz. Technologii Chemicznych i Spozywezych, Stowacki Uniwersytet Technicz-
ny, Radlinského 9, 81-237 Bratystawa, Slovenskd Republika
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e latwiejsza byla kontrola ze strony uprawnionych pafistwowych instytucji oraz or-
ganizacji konsumenckich,

e ulatwiata standaryzacje produktow,

e stwarzata mozliwosci logicznego doboru rejondéw zbytu,

e umozliwiata efektywna dzialalnoé¢ innowacyjna,

e sprzyjala eksportowi, glownie produktéw o przedtuzonej trwato$ci.

Takie rozwiazania niosty ryzyko wynikajace z braku konkurencji czy tez duzego
prawdopodobiehstwa wyeliminowania znacznych mocy produkcyjnych w przypadku
awarii urzadzen lub wystapienia innych nieoczekiwanych okolicznosci.

Zmiany polityczno-ekonomiczne z poczatku lat 90. przyniosty Stowacji m.in.
rozpad struktur przemystu spozywczego na mniejsze kompleksy produkcyjne, najcze-
$ciej na poziomie regionalnym. Miato to na celu skrocente drogi surowca od miejsca
jego wytworzenia do zakladu przetworczego. W ten sposob powstato w ciagu ostatnich
lat okoto 250 nowych piekarni, okoto 50 mniejszych mleczarni, w przyblizeniu tyle
samo ubojni oraz znaczna ilo$¢ wytworni makarondéw, produktéw cukierniczych i
produktow delikatesowych. Na skutek, czgsto trudnej do skontrolowania, polityki
przydzielania dotacji pafistwowych i polityki kredytowej bankéw, w krotkim czasie na
rynku pojawity si¢ podmioty produkcyjne bez dostatecznego doswiadczenia w dzie-
dzinie wytwarzania artykuléw spozywczych i nierzadko bez wymaganych kwalifika-
cji.

Taki trend miat negatywny wptyw na jako$¢ produktow, jak réwniez na rzetel-
no$¢ stosunkow partnerskich i handlowych. Znalazlo to odzwierciedlenie w miarg
wysokim zadtuzeniu producentow i ich niezdolnosci do splacania kredytéw, co w kon-
sekwencji doprowadzito do niestalosci polityki cenowej artykuldw spozywczych i
czgstych bankructw. Wedlug naszej oceny, w samym regionie Stowacji centralne;j
doszto w latach 1993-1998 w stosunku do stanu z roku 1989 do likwidacji okoto 50%
przetworczych zaktadow mleczarskich, 30% piekarniczych i migsnych, 50% zaktadow
drobiarskich i 70% wytworni napojow niealkoholowych produkeji krajowej. Odnoto-
wano takze obnizenie produkcji piwa o okoto 40%, spadek przetwdrstwa owocow i
warzyw o przynajmniej 50% i prawie catkowita likwidacje przemystu tytoniowego. Na
takg sytuacje znaczacy wplyw mial wspomniany juz fakt, ze w kierownictwie firm
pojawili si¢ niezawodowcy, ktérzy zaymowali si¢ nie tyle wzbogacaniem produkcji co
wiasnymi interesami.

Stan obecny stowackiego przemystu spozywczego

Stowacki przemyst spozywczy zatrudnia okoto 10% wszystkich pracownikow za-
trudnionych w calym przemysle. Jego udziat w tworzeniu PKB wynosi natomiast tylko
2,65%. Ta dysproporcja jest rowniez dowodem na to, ze rozwoj tak waznej dziedziny
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gospodarki narodowej nie postgpuje w odpowiednim kierunku. Jest oczywiste, ze sy-

tuacja obecna wymaga restrukturyzacji, ozywienia poszczegélnych dziedzin oraz zak-

tywizowania konkurencji, przede wszystkim w obliczu oczekiwanego wstapienia do

UE. Wedlug stowackich ekspertow przemystu spozywczego mozna aktualne cele poli-

tyki zywnosciowej na najblizszy okres zdefiniowac nastepujaco:

e likwidacja zbgdnych zaktadow, niezdolnych do wytrzymania konkurencji na rynku
krajowym i zagranicznym oraz takich, ktére nie rokujg poprawy warunkow pro-
dukciji na tyle, by sprosta¢ wymaganiom norm krajowych i europejskich,

e modernizacja proceséw produkcji w celu podwyzszenia wydajnosci pracy do po-
ziomu europejskiego,

e lepsze wykorzystanie mozliwosci produkcyjnych oraz udoskonalenie higieny pro-
dukcji artykutdéw spozywczych,

e zwigkszenie konkurencyjnosci przemystu spozywczego na rynku krajowym oraz
przy eksporcie wybranych produktow uwarunkowane spetnieniem pierwszych
dwach celow.

Dotychczasowe tempo restrukturyzacji stowackiego przemystu spozywczego jest
niedostateczne gtownie dlatego, ze na razie nie udalo si¢ pogodzi¢ jej celow z pan-
stwowa polityka finansowa. Czgsto na rynku sztucznie utrzymywano niezdolne do
konkurencji podmioty gospodarcze, a rolnictwo nierzadko zajmuje pierwsze miejsce w
dotacjach finansowych przed przemystem spozywczym. Oczekiwanego duzego przy-
ptywu kapitatu zagranicznego do przemystu spozywczego na Slowacji na razie nie
obserwuje si¢. Wida¢ natomiast import gotowych produktéw spozywczych o niejed-
nokrotnie problematycznej jakosci.

Jest oczywiste, ze stowacki przemyst spozywczy musi dokonac jeszcze w okresie
integracyjnym kilku waznych zmian. Najwazniejsze z nich to:

e zakonczenie rozméw na temat wsparcia finansowego i materialnych limitéw pro-
dukcyjnych, tak aby ustalone poziomy nie dyskryminowaty producentéw stowac-
kich. Aktualne wyniki w tej dziedzinie przedstawiono w tab. 1.,

e spelnienie warunkéw w dziedzinie normatywnej i administracyjnej (Kodeks arty-
kutow spozywczych — zakonczenie pojedynczych rozdziatoéw do roku 2004),

e stopniowa redukcja wysokiego deficytem handlu zagranicznego,

e ustabilizowanie i harmonizacja systemu prawnego Stowacji z obowigzujacym w
UE.

W ramach okresu przejsciowego Stowacja, do 31.12.2006 r., zmodernizuje 63
zaktady mleczarskie i 7 wytworni bryndzy z surowca niepasteryzowanego, a takze 6
ubojni i zaktadow migsnych, 7 zaktadéw drobiarskich, 37 przetworni migsnych, 2 wy-
twornie artykutow jajczarskich i 5 przetworni ryb.
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Tabela l
Wybrane limity rolnicze proponowane Stowacji przez Uni¢ Europejska.
Selected agricultural limits as suggested by the European Union for The Slovak Republic.
Wymaganie
Pozycja Jednostka Propozycja UE Republiki Stowackiej
Position Unit Suggestions by EU | Requirement of The Slovak
Republic
Podstawowa powierzchnia
uprawianej ziemi min ha 1,003 1,039
Basic area of cultivated land
Powierzchnia uprawy chmielu ‘
h 314 364
Cultivation Area of hop a
Mileko 3
tx 10 946 1235
Milk X
Referencyjna wyd.ajnosc zboza tha 4,06 415
Reference crops yield
Widkno Iniane
213 391
Linen fiber t
Cukier A tx 10° 189,76 190,0
Sugar A
Cukier B tx 10° 18,98 45,0
Sugar B
Izoglukoza tx 10° 3,32 60,0
[soglucose
Krowy szt. x 10° 26,7 50,0
Cows

Przy dotychczasowym tempie rozwoju produke;ji artykulow zywnosciowych wigk-
szo$¢ galgzi przemyshu spozywczego odnotuje w latach 2005-2006 stratg. Przy czym
najnizsza strata jest oczekiwana w przemysle drobiarskim (15 min SKK) i zboZzowo-
miynarskim (23 min SKK), a najwyzsza w browarnianym (523 mln SKK) i winiarskim
(243 min SKK). Optymistyczne prognozy przewiduja, ze poziom dotychczasowych
cztonkow UE osiagniemy dopiero w roku 2020, pesymistyczne natomiast wskazuja na
40 lat! Czas pokaze, jak realne sa te oczekiwania. Naszym zdaniem wlasnie rozwdj re-
gionalnej produkcji spozywczej moze pomoc zblizy¢ si¢ do poziomu akceptowalnego.

Sytuacja w produkcji artykuléw spozywczych o charakterze regionalnym

Problematyka wytwarzania produktéw regionalnych jest do$¢ specyficzna w kaz-
dym regionie Stowacji. Generalnie nalezy stwierdzi¢, ze o wytwarzaniu konkretnego
produktu w danym regionie decyduja przestanki ekonomiczne, ekologiczne, zywie-
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niowe oraz tradycja. Np. Stowacja centralna ma wyjatkowo dobre warunki do produk-
cji owezego mleka — podstawowego surowca przy wytwarzaniu sera owczego. Po pro-
cesach transformacji w rolnictwie obserwuje si¢ jednak wyrazne zmniejszenie chowu
owiec, ktorych liczba zmniejszyta sig z 600 000 szt. w 1990 r. do 356 000 szt. w 2003
r. Spadek poglowia owiec znalazt odzwierciedlenie w spadku produkcji sera owczego i
poszukiwanej bryndzy.

Stowacja poludniowa jest, ze wzgledu na produkcjg podstawowych surowcow
rolniczych, najwazniejsza czgScia kraju. Poprzez podaz zboza, burakéw cukrowych,
owocow 1 warzyw, winogron, a takze migsa stanowi strategiczny region Slowacji,
ktory w przyszlej Europie regiondéw na pewno bgdzie miat bardzo wazna pozycje.
Pewnym problemem moze by¢ konieczno$¢é doktadnego wskazania obszaru uprawia-
nej ziemi i maksymalnej produkeji poszczegdlnych produktow. Nierozwiazany jest tez
spor dotyczacy potudniowo-wschodniej czgsci Stowacji, gdzie historycznie sigga re-
gion tokajski. Chodzi tu o znany w skali migdzynarodowej proces sadowy o zezwole-
nie stosowania znaku ochronnego na wina tokajskie. Pomimo tych problemow po-
szczegodlne czgSci Stowacji sa juz dzisiaj w miarg dobrze przygotowane do promowa-
nia specjalnosci regionalnych w ofercie rynku wewngtrznego i na eksport.

Specjalnosci regionalne

W przeszto$ci o specjalnosciach regionalnych mowito si¢ przy okazji pojedyn-
czych imprez (jarmarki, $wigta, imprezy sportowe i kulturalne). Obecnie rynek zmusit
producentéw do eksponowania swoich wyrobéw, takich jak: oszczypki 1 inne sery,
zakwas mleczny w réznych modyfikacjach, kielbasy o wyjatkowych recepturach, pro-
dukty cukiernicze przygotowywane tradycyjnym sposobem, czy tez zlozone specjaly
bezmigsne. Wszystkie w ten sposob oferowane produkty sa atrakcyjne nie tylko dla
krajowych konsumentow, ale sg rowniez poszukiwane na rynku zagranicznym. Poja-
wiajaca sie na poczatku ciekawos¢, pozniej ustgpuje przyzwyczajeniu do okreslonych
wyrobow i pojawieniu sig statych klientow. Stowacja stoi dopiero na poczatku ksztal-
towania si¢ filozofii rozwoju turystyki, waznej czgsci gospodarki. Odpowiednia oferta
zywnosciowych specjalnosci regionalnych o odpowiedniej jakoS$ci ma tutaj szansg
odegrania waznej roli.

Problemy legislacyjne zwigzane z produkeja oraz dystrybucja wyrobow
regionalnych

Lista przepisow prawnych dotyczacych Zywnosci obowiazujacych na Stowacji
jest dluga. Wybierzemy wigc te najwazniejsze, ktorych przestrzeganie jest niezbgdne.
e Ustawa Parlamentu Stowackiego Dz. U. nr 272/1994 o ochronie zdrowia ludnosci
(pelny tekst z nowelizacjami zostatl opublikowany w Dz. U. nr 596/2002 i nr
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229/2002).

e Ustawa Parlamentu Stowackiego Dz. U. nr 152/1955 o artykutach spozywczych
(znowelizowana ustawami nr 290/1996, 470/2000, 553/2001, 23/2002 1 450/2002).

e Ustawa Parlamentu Stowackiego Dz. U. nr 337/1998 o stuzbie weterynaryjnej
(wraz z nowelizacja nr 488/2002 obowiazujaca od 01.01.2003).

e Rozporzadzenie Ministerstwa Rolnictwa oraz Ministerstwa Zdrowia Republiki
Stowackiej nr 981/1996-100, tzw. Kodeks Spozywczy Republiki Stowackiej okre-
$lajacy ogoélne ramy produkcji, magazynowania, transportu zZywnoSci, a takze
oznaczania dodatkowych i obcych substancji w artykutach spozywczych oraz
okreslajacy wymogi mikrobiologiczne.

Zasady importu zywnosci rowniez okre$laja odpowiednie przepisy. W 2003 r. ma
sig jeszcze ukazaé nowelizacja ustawy Dz. U. nr 272/1994 o ochronie zdrowia ludno-
$ci, dostosowujaca wymogi krajowe do przepisow Unii Europejskiej.

Zagadnienie bio- i ekoproduktow spozywczych zostato czgSciowo objete ustawa
nr 224/1998 (nowelizacja nr 415/2003) o rolnictwie ekologicznym. Problemu GMO 1
zywnosci napromienianej dotyczy rozporzadzenie Ministerstwa Rolnictwa RS i Mini-
sterstwa Zdrowia RS nr 1865/2001-100. Wciaz jednak s to zagadnienia dyskutowane
przez organ ustawodawczy. W biezacym roku ponadto zostalo opublikowane rozpo-
rzadzenie rzadu Republiki o wymaganiach zdrowotnych dotyczacych produkcji t
wprowadzania na rynek wyrobéw z mleka surowego 1 utrwalonego cieplnie.

Ksztalcenie kadry

Po 1989 r. w ramach procesow transformacyjnych szkolnictwa rozpoczgto ksztat-
cenie specjalistow z dziedziny spozywczej w kilku szkotach $rednich, ktore nie byly
jednak do tego dobrze przygotowane. Do dzisiaj, w wigkszosci przetwdrni spozyw-
czych brakuje specjalistow — technikow, co niejednokrotnie stoi na przeszkodzie pro-
wadzeniu przez nie dziatalno$ci gospodarczej. Trzeba rowniez wspomnie¢, ze dzigki
procesom przekwalifikowania do przemystu spozywczego przybylo wielu specjalistow
z innych dziedzin (maszynoznawstwo, przemyst elektrotechniczny, budownictwo,
rolnictwo), ktorzy wniesli wiele nowosci do tej dyscypliny technologicznej. Obserwo-
wanym wyraznie faktem jest rOwniez to, Ze sporo zdolnych i poszukiwanych specjali-
stow wyjechato ostatnio ze Stowacji do Europy zachodniej z powodéw gtownie finan-
sowych.

Przypuszczalnie nie wszystkie specjalno$ci regionalne poszukiwane przez kon-
sumentow stowackich maja szans¢ przyjac si¢ w Europie zachodniej. Wydaje sig, ze
obowiazuje tu reguta, ze produkt regionalny prezentuje si¢ najlepiej w Srodowisku, z
ktérego pochodzi. W tym wiasnie tkwi szansa na eksponowanie specjalno$ci krajo-
wych w naturalnym $rodowisku 1 na przyciaganie turystow do odwiedzania Stowacji.
Stwarza to duze mozliwosci przedsigbiorcom, ktorzy swojq dziatalno$¢ realizuja za
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posrednictwem rozwijajacej si¢ agroturystyki. Osrodki edukacyjne powinny oferowa¢
szkolenia osobom zainteresowanym, ktdre chca lepiej poznaé tradycje naszego kraju
poprzez organizowanie kursow, szkot letnich czy tez turystyki naukowej. Takiej dzia-
talnosci nie da si¢ zrealizowa¢ w warunkach imprez masowych i wlaénie dlatego tra-
dycyjne pieczenie chleba, plackow, ciasta, tradycyjny wyrdb sera, bryndzy i innych
dan na mata skalg moze by¢ dla wielu turystow i gosci z zagranicy magnesem do od-
wiedzania Stowacji oraz zrodlem nowej wiedzy i umiejgtnosci.
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REGIONAL FOOD SPECIALTIES IN SLOVAKIA AND POSSIBILITIES OF THEIR
INDUSTRIAL PRODUCTION

Summary

For a long period, the status of regional food specialities in Slovakia was very special and, for some
reasons, controversial. However, the food industry in Slovakia underwent a very complicated development
during the recent decade. The current tendency in the branch of food industry is to return to a low quantity
production of food products that are typical regional specialities. In this paper, the authors analyse possi-
ble trends in this field, as they might be useful and applicable when viewed in the perspective of the Slo-
vakia’s becoming a member of the European Union. As soon as Slovakia becomes a member of the Euro-
pean Union, the EU legislation is implemented, thus, the production development and distribution of
regional specialties might deal with several risks. In this paper, its authors present such hazard.

Key words: local food specialties, food industry, Slovak sheep cheese, entry actions.
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SPOZYCIE MIESA WYBRANYCH GATUNKOW ZWIERZAT
NA SLOWACJI

Streszczenie

W artykule przedstawiono tradycje spozycia migsa i omowiono najwazniejsze aspekty charakteryzuja-
ce je jako skiadnik pozywienia czlowieka. Przedstawiono trendy spoZycia migsa wybranych gatunkow
zwierzat na Stowacji oraz wskazano przyczyng spadku spozycia migsa wolowego.

Stowa kluczowe: czynniki wptywajace na spozycie migsa, dane dotyczace wielkoéci spozycia migsa.

Aspekty zdrowotne i odZywcze spozycia migsa

Do rozwoju zdrowego organizmu niezbgdne jest zapewnienie mu podstawowych
sktadnikow odzywczych. Strategia wyzywienia kazdego gatunku zawsze zalezala i
bedzie zaleze¢ od warunkéw zycia, ktore w ciagu tysigey lat oddzialywaly na rozwoj
organizmoOw. Przyroda wyposazyta poszczegolne gatunki w takie mechanizmy zdoby-
wania energii, ktore w danym $rodowisku przynosza najlepsze efekty. Budowa przewo-
du pokarmowego cztowieka pod wzgledem anatomicznym i fizjologicznym umozliwia
wykorzystanie migsa zwierzat jako pokarmu. W warunkach $rodkowoeuropejskich,
gdzie przewaza klimat kontynentalny, migso zwierzat od pradawnych czasOw stanowi
naturalna czg$¢ sktadowa pokarmu. Jest ono bogatym zrédtem substancji odzywczych,
potrzebnych do wzrostu i rozwoju czlowieka, a takze waznym Zrodtem energii.

Po zaspokojeniu podstawowych wymogoéow zywieniowych, polegajacych przede
wszystkim na dostarczeniu organizmowi energii i niezbgdnych skladnikéw budulco-
wych, o wielko$ci i rodzaju spozywanej zywnos$ci zaczynaja decydowaé zwyczaje,
religia, styl zycia, poziom ustug gastronomicznych itp. Styl zycia w Europie Srodko-
wej zmienit si¢ zwlaszcza w ostatnich kilkudziesigciu latach. Zmniejszyl sig $Sredni

Dr inz. L.Staruch, Katedra Technologii Zywnosci, Slowacki Uniwersytet Techniczny, Radlinského 9,
812-37 Bratysiawa, Republika Slowacka, prof. dr hab. K .Cejpek, Katedra Chemii, Uniwersytet Mateja
Bela, Tajovskeho 40, 97-401 Banska Bystrzyca, Republika Stowacka
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wydatek energetyczny czlowieka, przy znacznie wolniej nast¢pujacych zmianach spo-
sobu zywienia.

Ze wzgledu na znaczny udzial migsa w naszej diecie jest ono przedmiotem licz-
nych badan, ktérych celem jest przesledzenie wpltywu jego spozycia na zdrowie. Pro-
blematyka ta wciaz jest przedmiotem rozpraw, ktorych autorzy sklaniaja si¢ raz w
strong obroncow, a raz w strong przeciwnikow spozycia migsa. Faktem pozostaje jed-
nak brak dowodow wskazujacych na ryzyko zdrowotne, ktére mogltoby prowadzi¢ do
usunigcia migsa z naszego tradycyjnego menu. Konsumenci cenia je glownie za wia-
Sciwosci sensoryczne, ale zwracaja tez uwage na czynniki warunkujace zdrowe odzy-
wianie, takie jak: zawarto$¢ substancji odzywczych, wartos¢ energetyczna, ewentualna
zawarto$¢ substancji szkodliwych oraz dodatki do zywnosci. Istotnym czynnikiem
wyboru jest rowniez sposob przetworzenia surowca. Mozna si¢ spodziewac, ze kon-
sumenci bgda preferowac artykuty spozywcze, wyprodukowane za pomoca technologii
gwarantujacych dobre warunki higieniczne i naturalny sposéb produkcji. Przy wyborze
towarow juz teraz wazng rolg odgrywa wilasciwe ich oznakowanie, dotyczy to takze
migsa 1 jego przetworéw. Wobec wzrastajacej $wiadomos$ci Zywieniowej spoleczen-
stwa obowigzkowe oraz dobrowolne umieszczanie na etykietach danych o sktadzie
produktow odgrywa wazng rol¢ w preferowaniu okre$lonych wyrobow. Na calym
Swiecie coraz czgsciej wprowadza si¢ podawanie na opakowaniach informacji zywie-
niowej o produktach. Jako przyktad mozna poda¢ obowiazkowe znakowanie artyku-.
tow spozywcezych w Stanach Zjednoczonych, ktore naktada na producentéw informo-
wanie nabywcow o warto$ci energetycznej, energii pochodzacej z thuszczu, zawartosci
ttuszczu, thuszczoéw nasyconych, cholesterolu, wgglowodanéw, w tym blonnika po-
karmowego, cukrow, biatka, witaminy A, witaminy C, wapnia i zelaza. Na tej podsta-
wie konsumenci moga dokonywaé wyboru produktéw migsnych o niskiej zawarto$ci
ttuszczu, sodu i cholesterolu, co zgodne jest ze wspotczesnymi zaleceniami zywienio-
Wymi.

Wielkos¢ spozycia migsa

Spozycie migsa i produktow migsnych zalezy gtéwnie od warunkéw ekonomicz-
nych, zwyczajow zywieniowych i oferty handlowej. W diecie mieszkancow Europy
Srodkowej odgrywa ono wazna role mimo sugestii dietetykow, ktorzy zalecaja $rednie
dzienne spozycie migsa i produktow migsnych na poziomie okoto 100 g, czyli rocznie
tylko okoto 40 kg na osobg. Dzigki atrakcyjno$ci migsa i jego przetworéw rzeczywiste
spozycie migsa jest jednak znacznie wigksze (tab. 1), chociaz na Stowacji obnizylo sig
ono w roku 2001, w poréwnaniu z 2000 r., o 2,2 kg, osiagajac 58,7 kg (spadek o
3,6%). W omawianym okresie najwigkszy spadek konsumpcji dotyczyt wolowiny, z
9,3 kg do 7,0 kg (o 24,7%), w drugiej kolejnosci migsa wieprzowego, z 33,1 kg do
31,8 kg (0 3,9%). Wzrosto natomiast spozycie drobiu — o 1,4 kg (8,2%). Nie odnoto-
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wano zmian zapotrzebowania na inne rodzaje migsa. Generalnie mozna stwierdzic, ze
w roku 2001 na Stowacji przewazat trend niskiego spozycia migsa wotowego i cielg-
cego (o 10,4 kg ponizej zalecanego poziomu).

Tabela |
Spozycie migsa na Stowacji w latach 1936-2001 (kg/osoba/rok).
Meat consumption in Slovakia during a period from 1936 to 2001 (kg per capita/year).
Ogdtem Razem Wieprzowina Wolowina Dréb Ryby
Total Total Pork Beef Poultry Fish
1936 38,1 14,6 15,2 2,2 -
1975 86,6 42,3 28,7 9,6 -
1980 90,3 449 29,2 11,6 -
1985 89,3 439 29,5 10,6 -
1990 96,5 50,0 284 13,6 5,4
1995 63,7 36,8 12,2 134 4.6
1999 65,0 359 10,2 174 42
2000 60,9 33,1 9,3 17,1 4,3
2001 58,7 31,8 7,0 18,5 4,5

Wsrod krajow Unii Europejskiej najwigcej migsa na osobg w roku 2000 konsu-
mowano w Hiszpanii (124,1 kg), Francji (105,7 kg) i Irlandii (106,9 kg). Najnizsze
spozycie odnotowano w Finlandii (73,2 kg). Srednia konsumpcja w ramach Unii Eu-
ropejskiej w roku 1998 wynosita 95,6 kg. Na Stowacji osiagnegta ona 65,9 kg w roku
1998, a w roku 2001 58,7 kg.

Zapotrzebowanie na mieso i jego przetwory wiaze si¢ z zasobnoscig spoleczenstwa,
a wigc posrednio z poziomem gospodarczym panstwa, a takze ze zwyczajami Zywienio-
wymi w danym regionie. Wedhig danych FAO, w 1989 r. catkowite spozycie migsa na
$wiecie wynosito 167 min ton, a w roku 2000 stanowito az 230 min ton (tab. 2).

Tabela 2
Swiatowe spozycie migsa w 1990 roku.

Meat consumption throughout the world in 1990.
Wolowina / Beef 52100 000 t 30,7%
Owce, kozy / Sheep, goat 9200000t 5,4%
Wieprzowina / Pork 67 000 000 t 39,1%
Dréb / Poultry 39300 000 t 22,9%
Inne / Other 3 800000t 2,2%
Ogoétem / Total 171 400 000 t 100%
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Pomimo ogdlnego wzrostu spozycia miesa, w ostatnich latach zaobserwowano
spadek spozycia migsa wolowego, takze na Stowacji. Zostal on wywotany pojawie-
niem si¢ w Europie ,,choroby szalonych kréw” (BSE) [4]. BSE jest progresywna dege-
neratywna choroba centralnego ukladu nerwowego zwierzat, podobna do choroby
Creutzfeldta-Jakoba (CJD) u cztowieka [1, 3]. Na skutek karmienia bydta maczka mie-
sno-kostna nastapilo przetamanie bariery miedzygatunkowej owce/bydto, a nie mozna
catkowicie wykluczy¢ przeniesienia BSE na cztowieka. Po zastosowaniu $rodkoéw
zapobiegawczych wystgpowanie tej choroby zmniejszylo sig, ale nie znikto. Dlatego
kontrolowanie stanu zdrowotnego bydta jest niezbedne [2].

O ile system monitoringu okaze si¢ sprawny, nalezy sadzi¢, ze konsumenci po-
nownie nabiora zaufania do bezpieczenstwa Zywieniowego tego gatunku migsa. Za-
owocuje to bez watpienia wzrostem spozycia wolowiny.

Literatura

[1] Koneény, S.: BSE - Bovinni spongiformni encefalopatie-nemoc $ilenych krav, Maso, 2001, 1, 6.
[2] Mitrova, E.: Transmissibilné spongioformné encefalopatie, Press Publica, 1999, 57-120.

[3] Pospisil, Z.: Bovinni spongiformni encefalopatie-nemoc $ilenych krav, Maso, 2001, 2, 16-17.
4] http://www.mpsr.sk, http://www.susr.sk.

THE CONSUMPTION OF MEAT OF SOME SELECTED ANIMAL SPECIES IN SLOVAKIA
Summary
In the paper, meat consumption traditions in Slovakia are outlined, as are the most important aspects
of meat qualities, which decide on it being a component of the people’s sustenance. There are presented
trends in consuming some selected animal species in Slovakia; the major reason is indicated why the beef

consumption level in Slovakia has been decreased.

Key words: factors impacting the meat consumption, data on the meat consumption level.
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SA Poznan; Raisio Polska Foods Sp. z o0.0. Karczew; Regis Sp. z 0.0. Wieliczka;
PHU SIC Goscinno, Stawski Zaktad Przetwdorstwa Miesa i Drobiu s.c.
.,BALCERZAK | SPOLKA”; Spéidzielnia Produkcji Piekarskiej i Ciastkarskiej
Krakéw; Tchibo Warszawa; Technex GmbH Szczecin; Zaklady Przemystu
Ttuszczowego Warszawa

Warunki prenumeraty

Szanowni Panstwo,

uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zamdéwienia na prenumerate naszego kwartal-
nika, zaréwno od Czytelnikdw indywidualnych, jak i od instytucji, co powinno Panstwu
zapewni¢ biezgce otrzymywanie kolejnych wydawanych przez nas numerdw.
Szczegotowe informacje znajdujg sie na stronie www.pttz.org

ZamoOwienia na prenumerate, jak i na poszczeg6lne numery prosimy kierowa¢ na
adres:

Wydawnictwo Naukowe PTTZ
31-425 Krakow, Al. 29 Listopada 46
Nr konta: Deutsche Bank Oddz. w Krakowie

70 1910 1048 0009 14444 1121 0001


http://www.pttz.org

