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PRODUCTS

Polska jest jednym z najwiekszych produ-
centow i eksporterow produktow rolno-spozy-
wczych w Unii Europejskiej.

Wielokrotnie polscy eksporterzy udowodnili,
ze s w stanie sprosta¢ najwyzszym wymaga-
niom, stawianym przez swoich partnerow
handlowych, w tym uczciwej i konkurencyjne;
cenie.
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W celu zapoznania sie z polskg branzg rolno-
zywnosciowa i nawigzania dobrych i trwatych
relacji handlowych z partnerami z Polski, prosimy
o skorzystanie z zamieszczonych na stronie a
linkow do polskich organizacji, skupiajacych
producentow rolnych, przetworcow i handlow-
cow, ktére obejmuja cata3 game produktow
rolnych od zboz i owocow i warzyw, przez nabiat,
mieso i jaja, az po produkty przetworzone.




Czestaw Siekierski, minister rolnictwa i rozwoju wsi ® Minister of Agriculture and Rural Development

Szanowni Panstwo!

Bardzo wazne wybory do Parlamentu Europejskiego sg juz za
nami. Przed nami jednak jest jeszcze obsada kluczowych stano-
wisk i prezentacja nowego sktadu Komisji Europejskiej. Realnie
zacznie ona funkcjonowac od przysztego roku. Réwnoczesnie
1 stycznia 2025 r. Polska obejmie przewodnictwo w Radzie
Europy.

Rolnictwo unijne oraz sektor rolno-spozywczy stojg
przed szeregiem wyzwan. Cze$¢ z nich pozostaje niezmienna,
bowiem wynika z podstawowej funkgji sektora, a wiec koniecz-
nosci zapewnienia bezpieczeristwa zywnosciowego. Nie da sie
tego zrobi¢ bez zagwarantowania zywotnosci gospodarstw
rolnych. Ryzyko niewypetnienia tego fundamentalnego zada-
nia wynika dzi$ z napie¢ politycznych, czego przykfadem jest
wojna w Ukrainie, wzrostu liczby ludnosci na swiecie, spadku
rezerw zywnosci na $wiecie, niestabilnego otoczenia rynko-
wego rolnictwa.

Ponadto rosnie powszechna $wiadomos¢, ze ograniczone
s zasoby ziemi rolnej, doskwiera problem dostepnos¢ wody,
wyraZznie zmienia sie klimat, cierpi na tym bioréznorodnosc.
Rodzi sie pytanie: czy Europa gotowa jest solidnie zmierzy¢
sie z tymi wyzwaniami? W zasadzie kraje Wspdlnoty podazaja
w tym kierunku od poczatku integracji. Rolnictwo w unijnej
polityce byto, jest i pozostanie centralnym punktem.

Ladies and Gentlemen!

Avery important election to the European Parliament is already
behind us. However, what we still have ahead of us, is the staff-
ing of key positions and the presentation of the new composi-
tion of the European Commission. In real terms, it will start func-
tioning next year. At the same time, on 1 January 2025 Poland
will take the presidency of the Council of Europe.

EU agriculture and the agri-food sector face a number of
challenges. Some of them remain unchanged, since they result
from the basic function of the sector, i.e. the need to ensure
food security. This cannot be done without guaranteeing the
viability of farms. Today, the risk of failure to fulfil this fundamen-
tal task results from political tensions, an example of which is
the war in Ukraine, the increase in the global population, the
decrease in food reserves all over the world, the unstable mar-
ket environment of agriculture.

In addition, there is a growing awareness that agricultural
land resources are limited, water availability is a problem, the
climate is clearly changing and biodiversity is suffering damage
from this. The question arises — is Europe ready to face these
challenges in a robust way? As a rule, the EU countries have
been following this direction since the beginning of integra-
tion. Agriculture was, is and will remain the focal point in the
EU policy.



W trakcie dyskusji o przysztosci europejskiego rolnictwa,
niezmiennie w centrum zainteresowania pozostaje kwestia
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego. Powszechny
dostep do zywnosci to kwestia nie tylko ilosci produktdw,
ale odpowiedniej ich jakosci i przystepnosci cenowej. Dobro-
dziejstwem panstw bogatych jest wzglednie tania zywnos¢,
ale to nie moze odbywac sie kosztem malejacych dochoddéw
rolniczych.

Chociazby z tego powodu nie wolno nam dopusci¢ do
jakiegokolwiek ograniczania produkgji rolnej w Europie. Europa
musi pozostawac samowystarczalna pod wzgledem zywno-
$ci. Duzo moéwimy o zmianach klimatycznych, srubowane sg
wymagania, a jednoczesnie przyjmujemy na nasz teren pro-
dukty wytwarzane bez jakichkolwiek wymogdw, ktére musza
spetni¢ unijni rolnicy. Takiej sytuacji nie da sie dtuzej utrzymac.
Niezbedna jest rzetelna dyskusja na ten temat. Rolnicy nie
moga by¢ jedynymi, ktérzy ponosza odpowiedzialno$¢ i koszty
przeciwdziatania zmianom klimatu.

Kryzys wywotany pandemia, a obecnie inwazja Rosji na
Ukraine, nie stuzg gtebokim reformom i wymuszajg rewizje
i modyfikacje Zielonego tadu. Niezbedne jest skorygowanie
niektorych zatozen lub wrecz wycofanie sie z najbardziej kon-
trowersyjnych dziatan. Zaproponowane przez Polske i przyjete
przez Komisje Europejska zmiany wprowadzone w Zielonym
tadzie odpowiadajg na postulaty zgtaszane przez rolnikow na
protestach i zapewne ufatwia planowanie dziatalnosci rolniczej
bez ograniczenia produkgji i dochoddw. Pamieta¢ musimy
o tym, ze protesty rolnikdw miaty réwniez swoje zrédto m.in.
w pogarszajacej sie optacalnosci produkgji.

Powaznym zagrozeniem wynikajacym z nierozsadnych
czasem decyzji jest to, ze europejskie rolnictwo staje sie coraz
mniej konkurencyjne. Juz dzi§ europejskie produkty rolne,
a szczegolnie zboza, sg wypierane z dotychczasowych, trady-
cyjnych rynkéw afrykanskich.

Obawiam sie, ze dtuzszy brak naszej, unijnej reakcji na
zachodzace zmiany moze jeszcze bardziej pogtebi¢ problemy
rolnikéw w Europie.

Przedstawienie tylko tych zagrozeri pokazuje, z jak skom-
plikowana sytuacja w sektorze rolnym mamy obecnie do
czynienia.

Zwracam uwage, ze europejskie rolnictwo oparte jest
na rodzinnych gospodarstwach rolnych. Naszym, politykdw
zadaniem jest tworzenie odpowiednich warunkéw do roz-
woju tych gospodarstw. Rolnik, w zwiazku z naturg swojej
pracy i checiag pozostawienia swojego gospodarstwa nastep-
com, jest tym, ktéry dba o ziemie i srodowisko. To naturalne
zachowanie, ktére zostato zmacone nadmiernym skiero-
waniem uwagi na maksymalizacje zysku. Dlatego musimy
powrdci¢ do zrédet, do budowania warunkéw dla rozwoju
gospodarstw rodzinnych i dostepu konsumentéw do dobrej
jakosciowo i cenowo zywnosci. To nic innego, jak przypo-
mnienie o podwalinach, ktére legty u podstaw Wspolnej Poli-
tyki Rolnej.
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During the discussion on the future of European agricul-
ture, the issue of ensuring food security remains the centre
of interest. Universal access to food is not only a matter of
quantity of products, but of their quality and affordability.
Rich countries benefit from relatively cheap food, but this
must not take place at the expense of decreasing agricul-
tural income.

At least for this reason, we must not allow any reduction
in the agricultural production in Europe. Europe must remain
self-sufficient in terms of food. We talk a lot about climate
change, requirements are increased, and, at the same time, we
admit to our territory the products which are made without
any requirements that EU farmers have to meet. Such a situ-
ation cannot be maintained any longer. A reliable discussion
on this subject is necessary. Farmers cannot be the only ones
who incur the responsibility for and costs of counteracting
climate change.

The crisis caused by the pandemic, and currently by Rus-
sia’s invasion of Ukraine, are not good for in-depth reforms and
necessitate the revision and modification of the Green Deal. It
is necessary to correct some objectives or even to give up the
most controversial measures. The amendments to the Green
Deal, as proposed by Poland and adopted by the European
Commission, correspond to the demands submitted by farm-
ers during the protests and will probably facilitate the plan-
ning of agricultural activities without limiting the production
and income. We must remember that the protests of farmers
also had their origins, inter alia, in the deteriorating profitability
of production.

A serious threat resulting from sometimes unreasonable
decisions is that European agriculture is becoming less and
less competitive. Even today, European agricultural products,
particularly cereals, are being displaced from the existing, tra-
ditional African markets.

| am afraid that the longer absence of our EU response to
the changes may further exacerbate the problems of farmers
in Europe.

Presenting only these threats shows how complex is
the situation in the agricultural sector that we are currently
facing.

I would like to point out that European agriculture is
based on family farms. Our task, as the politicians, is to cre-
ate the proper conditions for the development of these
farms. The farmer, due to the nature of his work and the
will to leave his farm to his successors, is the one who
cares about the land and the environment. This is a nat-
ural behaviour that has been disturbed by the excessive
focus on maximising profit. Therefore, we need to go back
to the roots, to build the conditions for the development
of family farms and for consumers’ access to good quality
and affordable food. This is nothing more than a reminder
of the foundations underlying the Common Agricultural
Policy.



Rolnictwo zrownowazone to takie, w ktdrym $cisle powia-
zane sg produkgja roslinna z produkcja zwierzeca. Aby byto one
wydajne, pomagaja najnowsza technika i technologia. Inaczej
maéwiac, to rolnictwo precyzyjne da nam wieksza wydajnos¢
przy nizszym zuzyciu nawozéw, srodkéw ochrony roslin, pasz,
ale takze lepszym wykorzystaniu maszyn i urzadzen. Nowo-
czesna technika i technologia pomagajg nam w jeszcze lep-
szej ochronie srodowiska naturalnego i najblizszego otoczenia
rolnictwa.

Na znacznie szersza skale powinnismy ukierunkowywac
pomoc i wsparcie w budowaniu energetyki odnawialnej na
obszarach wiejskich. Duzy w tym udziat powinny mie¢ bioga-
zownie rolnicze. Odpowiednio zaprojektowane i zbudowane
nie powoduja zadnych ucigzliwosci dla najblizszego otoczenia,
awrecz przynosza mu konkretne korzysci w postaci taniej ener-
gii, czy to elektrycznej, czy to cieplnej.

Oprocz tego powinnismy sie skupi¢ na rozwigzaniach stu-
zacych jak najwiekszemu ograniczeniu uciazliwosci i proble-
moéw wynikajacych z hodowli zwierzat. Ograniczajac hodowle
w Unii Europejskiej, bedziemy jg wypychali w te rejony swiata,
gdzie nie przestrzega sie zadnych norm i standardéw ochrony
$rodowiska. Czy o to nam chodzi? Przeciez w ten sposéb nie
doprowadzimy do przeciwdziatania zmianom klimatycznym.
Wystarczy spojrze¢ na mape $wiata, aby uswiadomic sobie, jaka
jego czes¢ zajmuje Europa. Jezeli wszystko, co niektérzy uwa-
7aja za potencjalnie ucigzliwe, znajdzie sie poza Europg, to co
sie wtedy stanie? Co wéwczas, czy bedziemy ,samotng czysta
wyspa"? Oczywiscie ze nie, bo zmiany klimatu dotycza catego
$wiata i to, co ztego dzieje sie gdzie indziej i tak nas dotknie.

Oczywiscie nie znaczy to, ze nalezy wycofac sie z kierunku
przeciwdziatania zmianom klimatycznym. Jednak trzeba zda-
wac sobie sprawe z tego, ze sektor rolny nie moze pozostac
na uboczu dziatan na rzecz ochrony srodowiska, poniewaz ma
kluczowe znaczenie dla kwestii klimatu i réznorodnosci biolo-
gicznej. Niezbedne przeksztatcenia maja stuzyc przede wszyst-
kim wzmocnieniu wiasnej odpornosci i rentownosci rolnictwa
w przysztosci. Dalsze zaniechania tylko wzmocnig negatywne
skutki zmian klimatu: gwattowne zjawiska pogodowe, kurcze-
nie sie zasobéw wody, degradacja gleby czy $rodowiskowe
rezultaty ograniczania bioréznorodnosci. Na rzecz i z udzia-
tem rolnikow trzeba madrze poprowadzi¢ wspdlng debate na
temat sposobdw finansowania rolniczej transformacji klima-
tyczno-srodowiskowej na szczeblu europejskim.

Przedstawione zagadnienia to tylko przyczynek do dysku-
sji, ktérg juz powinnismy rozpocza¢. Rolnictwo w Europie musi
pozostac. Ba, musi sie rozwijac. Nikt nie zwolni nas z odpowie-
dzialnosci za wyzywienie nastepnych pokolen, za zapewnie-
nie im warunkéw do dalszego zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosciowego opartego na wiasnych zasobach. Jezeliich nie
bedziemy mieli, to uzaleznimy sie od tych, ktérzy te zdolnos¢
zachowali.

Przyktad uzaleznienia wielu europejskich krajow od rosyj-
skiego gazu jest w tym przypadku az nadto dobitny.

Sustainable agriculture is the one where the crop pro-
duction is closely linked to the livestock production. To make
it efficient, the latest engineering and technology are helpful.
In other words, it is precision farming that will give us greater
efficiency with the lower use of fertilisers, plant protection
products, feedstuffs, but also the better use of machinery and
equipment. Modern engineering and technology help us even
better protect the environment and the immediate surround-
ings of agriculture.

On a much wider scale, we should target aid and support
in building the renewable energy sector in rural areas. Agri-
cultural biogas plants should have a large share in it. When
properly designed and constructed, they do not cause any
nuisance to the immediate surroundings, but even bring it
specific benefits in the form of cheap energy, either electric
or thermal.

In addition, we should focus on solutions aimed at
reducing the nuisance and problems arising from breeding
animals to the greatest extent possible. By limiting breed-
ing in the European Union, we will push it into those parts
of the world where no environmental norms or standards
are observed. Is that what we want? We will not lead to
counteracting climate change in this manner. It is enough
to look at the map of the world to realise what part of it
is occupied by Europe. If everything that some consider
potentially burdensome is outside Europe, what will hap-
pen then? Will we be then a “lonely clean island”? Of course
not, because climate change concerns the whole world
and if anything wrong is going on elsewhere, it will affect
us this way or that.

Naturally, this does not mean that we should give up
counteracting climate change. However, it is important to
realise that the agricultural sector cannot remain on the
sidelines of environmental measures, as it is essential for the
issues of climate and biodiversity. The necessary transforma-
tions are primarily to strengthen own resilience and profita-
bility of agriculture in the future. Further omissions will only
strengthen the negative effects of climate change: violent
weather events, shrinking water resources, soil degradation
and environmental results of biodiversity loss. In favour
of and with the participation of farmers, it is necessary to
wisely conduct a common debate on the method of financ-
ing the agricultural climate and environmental transition at
European level.

These issues are only a contribution to the discussion that
we should already start. Agriculture must remain in Europe.
What is more, it has to grow. No one will release us from respon-
sibility to feed the next generations, to provide them with the
conditions to continue ensuring food security based on own
resources. If we do not have them, we will become dependent
on those who retained this ability.

The example of dependence of many European countries
on Russian gas is even too clear in this case.
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Ptatnosci bezposrednie - ptatnosci
zwigzane z produkcja
Direct payments - coupled payments

Pomidor - bomba smaku i zdrowia
Tomato — a bomb of taste and health
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21
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Zupa w kolorze zachodzacego stonca
Soup in the colour of the setting sun

Jagodzianka - smak dziecinstwa,
smak lata

Blueberry bun - the taste of childhood,
the taste of summer

Letnie inspiracje — kanapki
z pomidorami

Summer inspiration — tomato
sandwiches
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Z historig do kuchni
History in the kitchen
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Z gruntu dobre i po sezonie
Good down to the ground even after
the season

Miejsce Polski na rynku owocéw
Poland'’s position in the fruit market

Dobrze, Zze jestesmy razem - jak
polscy rolnicy oceniajag cztonkostwo
w Unii Europejskiej?

It is good that we are together — how
do Polish farmers assess membership in
the European Union?

Polska zywnos¢ w Europie, Azji

i Ameryce P6tnocnej

Polish food in Europe, Asia and North
America

Mazury - kraina jezior i smakéw
Mazury - the land of lakes and flavours
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Odmieniony przez
wszystkie przypadki

Inflected by all cases

Marian Czechowski, dyrektor ds. produkgji w Gospodarstwie Ogrodniczym tegajny =
Marian Czechowski, director of production at the tegajny Horticultural Farm

POMIDOR — POPULARNA GRA TOWARZYSKA SPRZED LAT. JESLI JEJ UCZESTNIK NIE CHCE ZOSTAC POKO-
NANY, ODPOWIEDZIA NA KAZDE Z ZADANYCH PYTAN MUSI BYC NAZWA TEGO WARZYWA. POMYtKA
LUB SMIECH OZNACZAJA FIASKO ODPOWIADAJACEGO. NATOMIAST PYTAJACY, GDY NIE WIDZI SZANS NA
WYGRANA, MOZE SIE PODDAC. Z ROZMOWCA, KTOREGO SOBIE WYBRALISMY, NIE POSZtO TAK t ATWO. ..
PAN MARIAN CZECHOWSKI, DYREKTOR DS. PRODUKCIJI W GOSPODARSTWIE OGRODNICZYM tEGAINY,
PO PRZEJRZENIU WCZESNIEJSZYCH NUMEROW ,POLISH FOODA” ZGODZIt SIE BYC NASZYM EKSPERTEM. =
TOMATO — A POPULAR SOCIAL GAME FROM YEARS AGO. IF ITS PARTICIPANT DOES NOT WANT TO BE
DEFEATED, THE ANSWER TO EACH OF THE QUESTIONS ASKED MUST BE THE NAME OF THAT VEGETABLE.
MAKING A MISTAKE OR BURSTING INTO LAUGHTER MEANS A FAILURE OF A PERSON ANSWERING THE
QUESTIONS. ON THE OTHER HAND, A PERSON ASKING THE QUESTIONS, WHEN THEY SEE NO CHANCE
OF WINNING, MAY GIVE UP. IT WAS NOT SO EASY WITH THE INTERLOCUTOR WE CHOSE... MR. MARIAN
CZECHOWSKI, DIRECTOR OF PRODUCTION AT THE tEGAJNY HORTICULTURAL FARM, AFTER REVIEWING

THE PREVIOUS ISSUES OF “POLISH FOOD’, AGREED TO BE OUR EXPERT.

Gdy Hiszpanie spieraja sie z Wtochami o to, gdzie sg najpysz-
niejsze pomidory i ich ojczyzna, dzieki wakacyjnym wyjazdom
nad jezioro i krewnym, ktérzy mieszkaja w okolicy, wiemy, ze
najlepsze uprawiane sg w Polsce, pod Olsztynem, w tegajnach.

I Na pétnocy kraju storica mniej, a pomidorom z powo-
dzeniem rosnie sie tu od lat.

| to od ponad 50. Kiedys byt to maty zaktad szklarniowy. Potem
powstat paristwowy kombinat ogrodniczy — jak przy kazdym
miescie wojewddzkim w PRL-u. Uprawiano warzywa i kwiaty, az
w polskim ogrodnictwie nastapity zmiany strukturalne. Wow-
czas powstata spétka — pracownicza — ale ta przez wzglad na
zasoby finansowe skazana byta na niepowodzenie. Szczesliwie
znaleZli sie ludzie, ktérzy kupili udziaty. | rozpoczety sie inwesty-
cje. A od czterech lat Gospodarstwo Ogrodnicze tegajny nalezy
do Grupy Mularski. Dzieki temu mamy szanse co$ zdziatac.

B Czytoznaczy, ze rynek warzyw to trudny rynek?

Na pewno fatwo z niego wypas¢, a my nie mozemy sobie
na to pozwoli¢, dlatego wktadamy w prowadzenie naszego
gospodarstwa duzo wysitku — inwestujemy w ludzi i techno-
logie. W Polsce, jesli chodzi o sprzedaz, znaczenie maja przede
wszystkim sieci sklepdw, tzw. super- i hipermarketéw. A zaopa-
trzenie i towar dobrej jakosci moze im zapewni¢ tylko duzy

Polish

6 | SOk

While the Spaniards argue with the Italians about where the most
delicious tomatoes and their homeland are, thanks to holiday trips
to the lake and relatives who live in the area, we know that the
best tomatoes are cultivated in Poland, near Olsztyn, in tegajny.

I There is less sunshine in the north of the country and

tomatoes have been growing here successfully for years.
And this is for more than 50 years. In the past, there was a small
greenhouse here. Then, a state horticultural factory was estab-
lished — just like in every voivodeship city in the Polish Peo-
ple's Republic. Vegetables and flowers were cultivated until
structural changes took place in Polish horticulture. Back then,
a company — an employee-owned one — was established, but
due to the lack of financial resources it was doomed to failure.
Fortunately, there were people who bought its shares. And the
investments began. For four years, the tegajny Horticultural
Farm has been owned by the Mularski Group. Thanks to this,
we have a chance to do something.

I Does it mean that the vegetable market is a difficult
market?

Certainly, it is easy to fall out of it and we cannot afford it, which

is why we put a lot of effort into running our farm — we invest

in people and technologies. In Poland, when it comes to sales,



dostawca, ktory spetni odpowiednie wymogi. Pomidor powi-
nien by¢ swiezy, wysortowany, mie¢ odpowiednig $rednice
i wage. Oprocz tego obowiazujg bardzo restrykcyjne przepisy.
Musimy by¢ gotowi poddac sie kontroli w kazdej chwili. | jeste-
smy. A gdy dostajemy reklamacje, mamy obowiazek w ciagu
12 godzin ustali¢, w ktérym rzedzie pomidor zostat zerwany.
Jest jeszcze specyfika polskiego rynku — handel pomidorami
w naszym kraju w ciaggu ostatnich 15 lat jest ewenementem na
skale swiatowa. Polacy wrecz pokochali te warzywa. Przewaznie
jest tak, ze producent proponuje klientowi, co ma kupi¢. W tym
przypadku jest odwrotnie. | na to tez jestesmy przygotowani.
Ocericie wiec Panstwo sami, czy bez maksymalnego zaangazo-
wania mozliwe bytoby osiggniecie sukcesu w tej branzy.

tegajny sa znaczacym graczem, ale nie kazdy wie, ze

zaopatrujg w warzywa nie tylko sklepy wielkopowierzch-

niowe. Jest tu tez przyzakladowy punkt sprzedazy.

Gdyby kto$ przejezdzat droga krajowa nr 16, zachecam do zbo-
czenia z trasy i zaopatrzenia sie w pomidory i ogorki, a wiosna
takze w sadzonki innych roélin — na dziatki, do przydomowych
ogrédkéw czy tuneli. Nasze warzywa mozna tez kupi¢ w wielu
mniejszych i wiekszych sklepach na terenie Warmii i Mazur.
W skali ogdInej regionalna sprzedaz stanowi jednak niewielki
procent.

Zdarza sie, ze ktos zapyta o przetwory z pomidorem w roli
gtéwnej. Ale my przerabianiem tych warzyw sie nie zajmujemy.
Podejmowalismy préby robienia sokéw, ale przy trosce o ich
jakos¢ rzadko kto mogtby sobie pozwoli¢ na ich zakup w cenie,
ktdéra gwarantowataby optacalnos¢. Co wiecej, do przetwa-
rzania nadaja sie inne odmiany niz do sprzedazy na $wiezo.

DISCOVER POLISH FOOD

tegajny to 20 ha upraw ,pod szktem” ® tegajny means 20 ha of crops "under glass"

ofimportance are primarily the chains of stores, so-called super-
and hypermarkets. And the supply and good quality goods can
only be provided by a large supplier meeting the appropriate
requirements. Tomato should be fresh, assorted, have the right
diameter and weight. In addition, there are very strict rules. We
must be ready to submit to inspection at any time. And we are.
And when we get a complaint, within 12 hours we are obliged
to determine a row in which the tomato was harvested. There
is also the specific nature of the Polish market — over the last 15
years, the trade in tomatoes in our country has been a phenom-
enon on a global scale. Poles simply fell in love with those veg-
etables. Usually, the producer suggests to the customer what to
buy. In this case, the opposite is true. And we are ready for that
as well. Thus, please, decide on your own if it was possible to
achieve success in this industry without maximum commitment.

tegajny is a significant player, but not everyone knows

that it supplies vegetables not only to large-scale stores.

There is also a point of sale here.

If someone is travelling along the national road No. 16, I encour-
age you to deviate from the route and buy tomatoes and
cucumbers and in the spring, also seedlings of other plants —
for allotments, backyard gardens or tunnels. Our vegetables
can also be bought in many smaller and larger stores in Warmia
and Mazury. However, generally, regional sales account for
a small percentage.

[t happens that someone is asking about preserves with
tomatoes in the leading role. But we are not involved in the
processing of these vegetables. We tried to make juices,
but due to the care of their quality, hardly anyone could afford
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A nasze, szklarniowe, majg zbyt matg zawartos¢ suchej masy.
Stad chociazby wysokie koszty zwigzane z odparowywaniem
wody.

Zwykty Kowalski moze sie popisa¢ umiejetnoscia odréz-
nienia pomidora malinowego od koktajlowego. Czy
odmian jest duzo?
Mnostwo. Kiedys w polskich szklarniach krélowat — wyjatkowy
co do smaku — Tomimaru Muchoo. W zwiazku z gwattownym
wzrostem popytu na pomidory firmy nasienne zaczety szukac
nowych odmian. | dlatego ich wybor jest dzi$ o wiele wiekszy.
Musimy mie¢ $wiadomos¢, ze odmiany niszowe nigdy
nie zagroza pomidorowi czerwonemu. Ich sprzedaz bedzie
stanowi¢ maksymalnie 20% rynku. My wyspecjalizowalismy
sie w pomidorach malinowych, miesistych, papryczkowych,
cherry i z6ttych. Mozna je kupi¢ od nas luzem lub na gronie.

Chetnie zobaczyliby$smy je wszystkie w szklarni...

Czytajacy wywiad nie maja takiej mozliwosci, wiec

opowiedzmy im, jak wyglada uprawa pomidoréw

w tegajnach.

Jesli zgodzg sie Paristwo zatozy¢ ochronne kombinezony, buty
i rekawiczki, mozemy wejs¢ do szklarni, by zobaczy¢, co sie tam
teraz dzieje, czyli na jakim etapie s3 nasze uprawy.

Natomiast gdy sprawa dotyczy kalendarza, bo domyslam
sie, ze i to Panstwa interesuje, przyznaje, ze w szklarni spedzamy
praktycznie caty rok. W telegraficznym skrécie: pod koniec
stycznia przyjezdza rozsada z innego naszego gospodarstwa
potozonego na potudniu kraju, w potowie marca zbieramy
pierwsze pomidory, z tygodnia na tydzien produkcja sie roz-
pedza, a szczyt osigga latem. Wtedy, czyli gdy akurat rozma-
wiamy, w szklarni nie pozostaje nic do robienia poza podlewa-
niem, wietrzeniem i zbieraniem. Trudniejsze zadanie czeka nas

to buy them at a price that would guarantee profitability. More-
over, varieties suitable for processing are different from those
for being sold fresh. And the dry matter content in our green-
house tomatoes is too low. Hence, for example, high costs asso-
ciated with evaporation of water.

An ordinary person can show off their ability to distin-
guish a raspberry tomato from a cherry tomato. Are
there many variations?
There are plenty of them. Once, the king of Polish greenhouses
was Tomimaru Muchoo - unique in taste. In view of a rapid
increase in the demand for tomatoes, seed companies star-
ted looking for new varieties. And that is why their selection is
much bigger today.

We must be aware that niche varieties will never threaten
red tomato. Their sales will account for up to 20% of the mar-
ket. We have become specialised in raspberry, fleshy, pepper,
cherry and yellow tomatoes. You can buy them from us in bulk
oronabunch.

We would love to see them all in the greenhouse... Those
reading this interview do not have such an opportunity,
so let us tell them what the cultivation of tomatoes in
tegajny looks like.
If you agree to wear protective overalls, footwear and gloves,
we can enter the greenhouse to see how our tomatoes grow.
However, when it comes to the calendar, since | guess you are
interested in it as well, | admit that we spend practically the whole
year long in the greenhouse. To cut a long story short: at the end
of January, a seedling arrives from our other farm located in the
south of the country, in mid-March we harvest the first tomatoes,
week by week the production accelerates reaching its peak in the
summer. Then, just when we are talking, there is nothing left to do

Pod koniec lata pomidory sa najpyszniejsze i zawieraja najwiecej witamin ® At the end of summer, tomatoes are the most delicious and contain most vitamins
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w listopadzie, gdy wszystko trzeba posprzatac i parokrotnie
zdezynfekowac.

Wiele prac da sie zautomatyzowa¢, wiec moze i przy

pomidorach mozna wyobrazi¢ sobie prace bez udziatu

cztowieka.
Wiem, ze s3 préby tworzenia robotéow do zbierania papryki
i truskawek, ale my wciagz musimy polegac na pracy ludzkich
rak. Zadania, ktérych nie da sie wykonac przy uzyciu maszyn,
sg mniej i bardziej skomplikowane. Zbiodr nie jest zajeciem
trudnym, ale uciazliwym. Zdecydowanie wiekszej starannosci,
a nawet precyzji, wymaga pielegnacja. Do niej nadaja sie jedy-
nie osoby, ktére lubia rosliny i sg delikatne — najczesciej kobiety.
Wsréd odpowiedzialnych zaje¢ wymienic nalezy: pielegnacje
wierzchotka, okrecenie pedu wokdt sznurka czy regulacje liczby
kwiatow na gronie. Na etapie zbioru istotne jest, by dojrzewa-
jace pomidory znajdowaty sie na tej samej wysokosci. Rosliny
nie moga wyrosnac przez dach, a na kazdej powinno by¢ od
7 do 8 gron pracujacych — gdy pierwsze bedzie nadawac sie
do zerwania, dobrze by ostatnie zakwitato.

Niezwykle istotna jest dla nas wydajnos¢. Mysle i o plonach,
i efektywnosci pracy. Kiedys$ na hektarze potrzeba byfo kilku-
nastu oséb, dzis wystarczy kilka. Zatrudniamy miejscowych, ale
mamy tez hotel dla obcokrajowcédw — w wiekszosci z Ukrainy,
Motdawii i Gruzji.

Skoro zrobito sie miedzynarodowo, jest okazja, by przy-
wotac dane z Ksiegi Rekordéw Guinnessa. Najwiekszy
odnotowany dotychczas roczny zbiér pomidoréw z jed-
nego krzaka to pét tony. Moze sie tym pochwali¢ Flo-
ryda, a czym zaimponuje nam Warmia?
W ciggu sezonu z metra kwadratowego zbieramy 40 kilogra-
mow pomidordw, a skoro szklarnie zajmuijg blisko 20 hektardw,
to skala rocznej produkgji siega ok. 600 tysiecy ton. Wiem, ze
trudno to sobie wyobrazi¢, wiec moze powiem, Zze dziennie
zapetniamy kilka tirow. To trudne przedsiewziecie, bo - co
prawda — sg twarde odmiany tych warzyw, ktére mozna trak-
towac mniej delikatnie, ale te uprawiane przez nas musza miec
swoje miejsce w wyttaczance i by¢ transportowane bez tur-
lania i przewracania. Na terenie zaktadu zobacza Panstwo, ze
w proces sortowania i pakowania trzeba zaangazowac ludzi
i maszyny.

I A czy to prawda, ze réwniez owady pracuja na sukces
tego gospodarstwa?
Owady sa sprzymierzericami ogrodnikow, ale by byt z nich
pozytek, trzeba zadba¢ o ich rozmnozenie, dzieki ktéremu
powstanie swoisty mikrokosmos. Taki dobroczynek czy taka
dobrotnica szklarniowa zapewnia ochrone biologiczng w cza-
sach, gdy przestaje sie stosowac pestycydy, a szkodniki nie
odpuszczaja. Naszymi przyjaciotmi sa tez trzmiele. Kwiaty
pomidora trudno jest zapyli¢. Te owady sg wystarczajgco
sprawne i silne. A skoro moéwilismy o rekordach, to naukowcy

DISCOVER POLISH FOOD

in the greenhouse except watering, ventilating and harvesting.
A more difficult task awaits us in November, when everything
needs to be cleaned and disinfected several times.

Many jobs can be automated, so maybe also in the

case of tomatoes we can imagine work without human

intervention.
I know there are attempts to create robots to harvest bell pep-
pers and strawberries, but we still have to rely on the work of
human hands. Tasks that cannot be done with machinery are
more and less complicated. Harvesting is not a difficult task, but
it is strenuous. Definitely, taking care of plants requires more
accuracy and even precision. It is suitable only for people who
like plants and are gentle — most often women. Among the
responsible activities, we should mention: taking care of the
tip, wrapping a shoot around a string or adjusting the number
of flowers on the bunch. At the harvesting stage, it is impor-
tant that the ripening tomatoes are at the same height. Plants
cannot grow through the roof, and each should have between
7 and 8 working bunches — when the first one is suitable for
harvesting, the last one should bloom.

Efficiency is extremely important to us. I am thinking about
the yield and the work efficiency. In the past, a dozen or so peo-
ple were needed per hectare, now, several people are enough.
We employ local people, but we also have a hotel for foreign-
ers — mostly from Ukraine, Moldova and Georgia.

Since we are talking about international issues, there
is an opportunity to recall the data from the Guinness
Book of Records. The largest annual harvest of tomatoes
from one bush, which has been recorded so far, is half
a tonne. This is what Florida can boast of and what will
Warmia impress us with?
During the season, we harvest 40 kilograms of tomatoes from
a square metre, and since greenhouses occupy nearly 20 hec-
tares, the scale of annual production reaches about 600 thou-
sand tonnes. I know it is hard to imagine, so maybe | would say
that we fill several trucks a day. This is a difficult undertaking,
because — admittedly — there are hard varieties of these vege-
tables, which can be treated less gently, but the ones we culti-
vate must have their place in a tray and be transported without
being rolled and turned over. At the plant, you will see that
both people and machines need to be involved in the process
of sorting and packaging.

I And is it true that insects are also working for the success
of this farm?
Insects are the allies of gardeners, but if they are to be use-
ful, we need to ensure their reproduction, thanks to which
a specific microcosm will be created. Such a predatory mite or
a parasitic wasp will provide biological protection when pesti-
cides are no longer used and pests do not give up. Our friends
are also bumblebees. Tomato flowers are difficult to pollinate.

Polish - 9
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W sezonie po kilka tiréw dziennie wyrusza z tegajn w Polske ze swiezymi pomidorami ® During the season, several trucks with fresh tomatoes leave from
tegajny each day

zbadali, ze jedna robotnica trzmiela w sprzyjajacych warunkach
potrafi zapyli¢ 5 tysiecy kwiatéw dziennie. Trzmiele majg tez te
zalete, ze ,przywiazuja sie” do miejsca — kilka moze wylecie¢ ze
szklarni, ale zdecydowana wiekszos¢ wréci do ula.

Pewnie i w zwigzku z takim podejsciem w sklepach coraz

wiecej produktow eko i bio. Czy sprzedawcy nas w tej

kwestii nie oszukuja?
Nie moge odpowiadac za handlujacych, szczegdlnie warzy-
wami innymi niz nasze. Wypowiem sie na ten temat w imieniu
producentéw z Grupy Mularski. Dzieki dbatosci Unii Europej-
skiej o konsumenta przepisy dotyczace produkgji zywnosci
ograniczajg do minimum mozliwos¢ stosowania srodkéw
ochrony roslin. W naszym przypadku, czyli tak duzego obszaru
monokultury, sprostanie takiemu wyzwaniu jest trudne. Jed-
nak gdy chce sie utrzymac na rynku, nie mozna zrobi¢ niczego
innego niz sie dostosowac. Nie ma zmituj — czy sie to komus
podoba, czy nie.

I Chyba nie jest mozliwe, by przy tylu obostrzeniach
i takiej skali dziatalnosci uniknac kryzysow?
Podlize sie szefostwu i powiem, ze najgorsze czasy pozwo-
lito nam przetrwac funkcjonowanie w ramach korporacji. Dla
branzy ogrodniczej trudny okres rozpoczat sie wraz z wybu-
chem wojny na Ukrainie — wzrosty wéwczas koszty energii,
a sprzedaz wyhamowata. Gdy sytuacja sie ustabilizowata,
7 Izraela trafit do Polski wirus brunatnej rugowatosci pomidora.
Wyjatkowy przeciwnik, ktéry smiatby sie z restrykcji obowia-

These insects are sufficiently efficient and strong. And speak-
ing of the records, scientists investigated that under favourable
conditions one worker bumblebee is able to pollinate 5 thou-
sand flowers a day. Bumblebees also have the advantage of
“getting attached” to the place - several of them can fly out of
the greenhouse, but the vast majority will return to the hive.

Probably in connection with this approach there are

more and more organic and bio products in stores. Are

the sellers not cheating on us in this matter?
| cannot be responsible for sellers, particularly sellers of vege-
tables other than ours. | will speak about this on behalf of the
Mularski Group producers. Thanks to the European Union'’s care
for the consumer, the food production legislation limits the
possibility of using plant protection products to a minimum.
In our case, i.e. such a large area of monoculture, it is difficult to
meet such a challenge. However, when we want to stay in the
market, we can do nothing but adapt. No rest for the wicked —
whether we like it or not.

I | guess it is not possible to avoid crises with so many
restrictions and such a scale of activity?
| will flatter the management and | will say that the function-
ing within a corporation allowed us to survive the worst times.
For the horticultural industry, a difficult period began with
the outbreak of the war in Ukraine — back then, the costs of
energy increased and the sales slowed down. When the situa-
tion became stable, the virus of leaf mould of tomato came to



zujgcych w szpitalach. Trwajg préby wyhodowania i rejestradji
odmian, ktére bytyby odporne na te chorobe. | w tym przy-
padku kluczem do powodzenia jest rezim sanitarny.

Zeby sie troche rozluzni¢ i - zgodnie z zapowiedzia -

podjac prébe zbicia z tropu rozmoéwcy, czas na prosbe

o opowies¢ o Pana pracy w tegajnach.
Pracuje tu od ponad 40 lat, obecnie na pot etatu. Jestem juz na
emeryturze, ale gdy zespét jest zgrany, nie chce sie odchodzic.
Wielu ludzi zaskakuje informacja, ze trafitem do tegajn zaraz po
studiach rolniczych. Od tamtej pory zajmowatem sie wszystkim
poza ksiegowoscia. Za mna kilka rewoludji technologicznych.
Pamietam jeszcze uprawe warzyw na obsypywanych torfem
i podlewanych wezem balotach ze stomy. Potem pojawity sie
takie nowinki jak systemy do nawadniania, wiszace rynny albo
czujniki. Postep trwa, a ja sie mu przygladam i wcigz nie rozu-
miem, dlaczego bagatelizowane jest znaczenie ogrodnictwa
jako nauki i gatezi przemystu. Z mojego doswiadczenia wynika,
Ze jest to dziedzina wymagajaca wszechstronnych umiejetno-
$ci. Jako szef produkgji czuje ogromng odpowiedzialnos¢ za
opieke nad catym ekosystemem szklarniowym. Moge sie tez
pochwali¢, ze ostatnio zostatem zaproszony do poprowadzenia
wyktadu na Uniwersytecie Warmirsko-Mazurskim. Ciesze sie, ze
wiedza praktyczna wcigz znajduje uznanie.

Stosunkowo dawno nie padto w naszej rozmowie stowo

klucz. Prosze zatem zdradzi¢, czy ochota na pomidory

mija, gdy sie z nimi pracuje?
Jem je codziennie i lubie pod kazda postacia. A najbardziej
smakujg mi lekko kwasne czerwone miesiste. Nie tylko wedtug
mnie kazdy mezczyzna po 40. roku zycia powinien mie¢ pomi-
dory w swojej codziennej diecie ze wzgledu na potas i likopen.
Radze bra¢ przyktad z mieszkaricéw potudnia Europy, ktérzy
jedza ogromne ilosci przetworéw pomidorowych. Pochwale
sie jeszcze, ze z zong co roku robimy ok. 30 litréw soku. A Pan-
stwu polecam poczestowanie sie surowymi, bo zapasy w spi-
zarni mi sie skonczyty.

Prosze pozwoli¢ na nietypowe podziekowanie za roz-
mowe: Pomidorze z Legajn, jak jeste$ smaczny, ten tylko
sie dowie, kto cie sprébowat!

l jak tu sie nie usmiechnac. ..

DISCOVER POLISH FOOD

Poland from Israel. It is a unique opponent who would laugh at
the restrictions in hospitals. Attempts are being made to grow
and register varieties that would be resistant to this disease.
And in this case, the key to success is the sanitary regime.

In order to relax a little bit and - as announced - to try

to throw the interlocutor off the balance, it is time to ask

for a story about your work in Legajny.
I have been working here for more than 40 years, currently half-
time. | am already retired, but when the team is well-knit, you
do not want to leave. Many people are surprised by the infor-
mation that | came to tegajny immediately after my agricultural
studies. Since then, | have been involved in everything except
accounting. There are a few technological revolutions behind
me. | still remember growing vegetables on straw bales, poured
with peat and watered using a hose. Later, there were such nov-
elties as irrigation systems, hanging gutters or sensors. Progress
continues, and I observe it and I still do not understand why the
importance of horticulture as a science and industry is under-
estimated. My experience shows that this is a field that requires
comprehensive skills. As the head of production, | feel enor-
mously responsible for taking care of the whole greenhouse
ecosystem. | can also boast that recently | have been invited to
give a lecture at the University of Warmia and Mazury. | am glad
that practical knowledge is still appreciated.

The key word has not been mentioned in our interview

for a longer time. So please tell me — does the appetite

for tomatoes disappear when you work with them?
| eat them every day and | like them in every form. And | like
slightly sour, red, fleshy tomatoes most. Not only in my opinion,
every man over 40 should include tomatoes in his daily diet due
to potassium and lycopene. | advise you to follow the example
of the residents of southern Europe who eat huge amounts of
tomato products. | will also boast that my wife and | make about
30 litres of juice every year. And | recommend you to help yourself
to raw tomatoes, because the stocks in my pantry have run out.

Please let me thank you for the interview in an unusual

way: Tomato from tegajny, you are so tasty: how much

one should prize you, he only can tell who has tried you!
[tis impossible not to smile...

TexsT ™ By: AGNIESZKA GRzYBOWSKA, MICHAL Borkowski/ARIMR & ARMA
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PlatnosSci bezposSrednie —

platnosci zwigzane z produkcja
Direct payments — coupled payments

W ramach Planu Strategicznego dla Wspdlnej Polityki Rolnej na
lata 2023-2027 polski rolnik moze ubiegac sie m.in. o ptatnosci
do konkretnego rodzaju produkgji. Celem tego wsparcia jest
wzmacnianie odpornosci sektora rolnego, zapewnienie dtugoter-
minowego bezpieczenstwa zywnosciowego oraz réznorodnosci
w rolnictwie, a takze réwnowagi ekonomicznej produkgji rolnej.
Ptatnosci mozna otrzymac zardwno do produkgji zwierzecej
(krowy, bydto, owce czy kozy), jak i roslinnej (rosliny straczkowe
na nasiona, rosliny pastewne, ziemniaki skrobiowe, truskawki,
buraki cukrowe, chmiel, len, konopie widkniste i pomidory).

Ptatnos¢ do pomidorow

Wsparcie dla rolnikéw zajmujacych sie uprawa pomidoréw
ma przyczynic sie do zapewnienia stabilnosci dochodéw tych
rolnikéw i poprawy ich konkurencyjnosci oraz do utrzymania
produkgji. Do otrzymania ptatnosci uprawnieni sg wszyscy
whnioskujacy, ktérzy spetnig warunki kwalifikowalnosci.

Wsparcie moze otrzymac rolnik czynny zawodowo, ktéry
podpisat z zaktadem przetwdrstwa owocdw i warzyw umowe
na uprawe i dostawe pomidoréw. Moze ona by¢ zawarta
rowniez przez matzonka wnioskujacego lub co najmniej jed-

As part of the Strategic Plan for the Common Agricultural Policy
for the years 2023-2027, a Polish farmer may apply for, inter alig,
payments for a specific type of production. The objective of this
support is to strengthen the resilience of the agricultural sector,
to ensure long-term food security and diversity in agriculture as
well as the economic balance of agricultural production.

Payments may be received for both livestock (cows, cattle,
sheep or goats) and crop (legumes for seeds, fodder plants,
starch potatoes, strawberries, sugar beets, hops, flax, hemp and
tomatoes) production.

Payment for tomatoes

The support for farmers involved in the cultivation of tomatoes
is to contribute to ensuring the stability of their income and
improving their competitiveness as well as to maintaining pro-
duction. All applicants who meet the eligibility conditions are
entitled to receive payments.

The support may be granted to an active farmer who has
signed an agreement with a fruit and vegetable processing
plant for the cultivation and delivery of tomatoes. It may also
be concluded by the applicant’s spouse or at least one of the

Ptatno$¢ do pomidordw przyznawana jest do upraw zatozonych z rozsady ® Payment for tomatoes is granted for corps planted using a seedlings
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O ptatnos¢ do pomidoréw mozna ubiegac sie w ramach corocznych naboréw o doptaty bezposrednie i obszarowe ® Payment for tomatoes can be applied
for as part of the annual calls for direct and area subsidies

nego ze wspoétposiadaczy uzytkoéw rolnych, do ktérych rolnik
ubiega sie o przyznanie tej ptatnosci. Taka umowe ubiega-
jacy sie o wsparcie moze zawrze¢ rowniez z grupg produ-
centdéw rolnych lub uznang organizacjg producentow, ktd-
rej jest cztonkiem. Umowa okresla m.in. ilos¢ warzyw, ktéra
zostanie dostarczona do zakfadu oraz powierzchnie uprawy,
co jest istotne, gdyz pfatnos¢ przystuguje maksymalnie do
powierzchni zadeklarowanej w kontrakcie. Minimalny areat
dziatki rolnej, do ktérej mozna ubiegac sie o dofinansowanie,
wynosi 0,1 ha. Co wazne, ptatnos¢ do pomidoréw jest przy-
znawana tylko do upraw zatozonych z rozsady (uprawy z siewu
s3 wytaczone ze wsparcia), a obsada roslin musi wynosi¢ co
najmniej 20 000 szt./ha. Proponowana obsada na hektar jest
zgodna z zaleceniami agrotechnicznymi Instytutu Ogrodnic-
twa. Przyjmuje sie, ze jest to minimalna warto$¢ zapewniajaca
optacalno$¢ uprawy pomidordw.

W latach 2023-2027 planuje sie przeznaczy¢ na pfat-
nos¢ do pomidoréw ok. 10,5 min euro, co stanowi 0,06% puli
srodkéw na ptatnosci bezposrednie i ok. 0,4% puli srodkéw
na wsparcie dochodéw zwigzane z produkcja. Szacunkowa
wysokos¢ stawki to ok. 550 euro/ha, a wysokos¢ wsparcia jest
obliczana jako iloczyn stawki jednostkowej oraz uprawnionej
powierzchni (liczby hektaréw).

O te ptatnos¢ rolnicy moga sie ubiega¢ w ramach corocz-
nych naboréw wnioskdw o doptaty bezposrednie i obszarowe.
Tradycyjnie deklaracje sktada sie od potowy marca, zaliczki sg
wyptacane od potowy paZdziernika, a ptatnosci koricowe star-
tujg z poczatkiem grudnia.

TeksT ® By: AGNIESZKA GRzYBOWSKA/ARIMR ® ARMA
ZDJECIE ™ PHOTO BY: ©JOVINKO- , ©KUBA PETRYMUSZ-STOCK.ADOBE.COM

co-owners of agricultural land for which the farmer applies for
that payment. Such an agreement may also be concluded by
the applicant with an agricultural producer group or a recog-
nised producer organisation of which the applicant is a mem-
ber. The agreement specifies, inter alia, the quantity of vege-
tables to be delivered to the plant and the area of cultivation,
which is important since the payment is granted up to the area
declared in the contract. The minimum area of an agricultural
plot for which it is possible to apply for co-financing is 0.1 ha.
Importantly, the payment for tomatoes is granted only for crops
planted using a seedling (crops from sowing are excluded from
the support), and the plant density is at least 20,000 pcs/ha. The
proposed density per hectare is consistent with the agrotechni-
cal recommendations of the Research Institute of Horticulture.
[tis assumed that this is the minimum value ensuring the prof-
itability of the cultivation of tomatoes.

In the period of 2023-2027, it is planned to allocate
about EUR 10.5 million for payment for tomatoes, which
accounts for 0.06% of the direct payment envelope and about
0.4% of the coupled income support envelope. The estimated
rate is about EUR 550/ha and the amount of support is calcu-
lated as a product of the unit rate and the eligible area (number
of hectares).

Farmers may apply for this payment in the framework of
annual calls for applications for direct and area payments. Tra-
ditionally, declarations are submitted from mid-March, advance
payments are paid since mid-October, and final payments start
at the beginning of December.

FEE | 13
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Pomidor — bomba smaku 1 zdrowia
Tomato — a bomb of taste and health

POMIDOR TO JEDNO Z NAJPOPULARNIEJSZYCH WARZYW NA SWIECIE, CHOC DO EUROPY WARZYWO TO
TRAFILO DOPIERO W XVIW. DO POLSKI PRZYWIOZt A JE BONA SFORZA. | CHOC MINEFO KILKASET LAT,
ZANIM POMIDORY UPOWSZECHNIEY W NASZYM KRAJU, OBECNIE JESTESMY JEDNYM Z CZOtOWYCH PRO-
DUCENTOW POMIDOROW W UNII EUROPEJSKIEJ. WARTO Wt ACZYC JE DO CODZIENNEGO JADYOSPISU, BO
Z BADAN NAUKOWYCH WYNIKA, ZE REGULARNE SPOZYWANIE POMIDOROW W POSTACI ZAROWNO SURO-
WEJ, JAK | PRZETWORZONEJ, POMAGA ZAPOBIEGAC WIELU CHOROBOM CYWILIZACYJNYM. ® TOMATO IS
ONE OF THE MOST POPULAR VEGETABLES IN THE WORLD, ALTHOUGH THIS VEGETABLE CAME TO EUROPE
ONLY IN THE 16™ CENTURY. TOMATOES WERE BROUGHT TO POLAND BY BONA SFORZA. AND ALTHOUGH
SEVERAL HUNDRED YEARS PASSED BEFORE TOMATOES BECAME POPULAR IN OUR COUNTRY, CURRENTLY
WE ARE ONE OF THE LEADING PRODUCERS OF TOMATOES IN THE EUROPEAN UNION. IT IS WORTH INCLUD-
ING THEM IN OUR DAILY MENU, AS SCIENTIFIC STUDIES SHOW THAT THE REGULAR CONSUMPTION OF TOMA-
TOES IN BOTH RAW AND PROCESSED FORM HELPS PREVENT MANY LIFESTYLE DISEASES.

Pomidory warto wiaczy¢ do codziennego jadtospisu ® It is worth including tomatoes in our daily menu

Pomidory doskonale smakujg solo. Sa tez wysmienitym dodat-
kiem do najrézniejszych dan i baza rozmaitych przetwordw.
Wiasciwie, zgodnie z klasyfikacjg botaniczng, pomidor jest owo-
cem, podobnie jak papryka. Uwazany jest jednak za warzywo,
ze wzgledu na jego zastosowanie kulinarne.

Kiedy$ pomidory byty dostepne tylko sezonowo. Dzi$
mozna je kupi¢ przez caty rok. Najsmaczniejsze sa pomidory
zbierane od maja do pdzniej jesieni — to petnia sezonu na te
warzywa w Polsce, chociaz te z upraw pod ostonami dostepne
53 juz od potowy marca.

Statystyczny Europejczyk spozywa ok. 14 kg pomidoréw
rocznie, Polak — 10 kg. Jest to, obok ziemniakéw, najczesciej
jedzone warzywo.

Polish

Tomatoes taste great when eaten solo. They are also an excel-
lent addition to various dishes and a base of various preserves.
In fact, according to the botanical classification, tomatoes are
fruit, just like bell peppers. However, they are considered a veg-
etable due to their culinary use.

Once, tomatoes were only available seasonally. Today, we
can buy them all year round. The most delicious are tomatoes
harvested from May to later autumn — it is the high season for
these vegetables in Poland, although those cultivated under
cover are available from mid-March.

The average European consumes about 14 kg of tomatoes
a year, the Pole — 10 kg. Apart from potatoes, they are the most
commonly consumed vegetables.



Krétka historia pomidora

Do Europy nasiona pomidora (nazwanego wéwczas jabtkiem
peruwianskim”) przywidzt z Meksyku hiszparski konkwistador
Herndn Cortés w 1519, a pierwszy europejski opis pomidora
w 1544 r. opublikowat Pietro Andrea Matthioli. Nazwat go ,zto-
tym jabtkiem”, poniewaz 6wczesne pomidory byty w wiekszo-
$ci zotte. Uprawie tych warzyw bardzo sprzyjat klimat potudnio-
wej Hiszpanii, Portugalii i Wtoch.

Poczatkowo pomidory byty rosling ozdobna, poniewaz
ich owoce uwazano za trujgce. Jednak juz w 1692 r. pojawity
sie pierwsze przepisy kulinarne z pomidorem w roli gtéwnej.
Hiszpanie zajeli sie rozprowadzaniem pomidoréw po catym
Swiecie. Natomiast Wtosi i Portugalczycy odniedli sukces w ich
uprawie.

W XVIIl w. pomidory staty sie jednym z najbardziej popular-
nych warzyw w Hiszpanii, a pdzniej we Francji, gdzie uwazano
je za afrodyzjak i gdzie do dzi$ sq nazywane ,jabtkami mitosci”.
W XIX w. uprawa pomidoréw rozpowszechnita sie w innych
panstwach Europy.

Poczatki pomidoréw w Polsce

W Polsce pierwsze pomidory wyhodowano w Warszawie
w 1880 r. Oficjalnie trafity do naszego kraju w czasie | wojny
Swiatowej, wraz z wojskami z Kaukazu. Jednak prawdziwy suk-
ces w Polsce pomidory odniosty dopiero po Il wojnie $wiato-
wej, kiedy zaczety by¢ powszechnie dostepne. Do ich popu-
larnosci przyczynity sie importowane z potudniowych krajéw
bloku socjalistycznego przeciery i koncentraty pomidorowe.

Pochodzenie nazwy

W wiekszosci jezykow germanskich i romanskich nazwa pomi-
dora (ang. tomato, hiszp. tomate) pochodzi od stowa xitomat/
z jezyka rdzennych Indian i oznacza w wolnym ttumaczeniu
,duzy pulchny owoc”. Alternatywng nazwg europejska jest ta
pochodzaca od wioskiego pomi d'oro, co oznacza w wolnym
ttumaczeniu ,ztote jabtka”. Takze w jezyku polskim dtugo obok
nazwy ,pomidory” funkcjonowato drugie okreélenie tych
warzyw — ,tomaty"”.

Polska - znaczacy producent pomidoréw

Polska jest jednym z czotowych producentéw pomidoréw
w Unii Europejskiej, a nasze pomidory wyrdzniajg sie jakoscia
i smakiem. Roczne zbiory pomidoréw w Polsce w 2023 rwynio-
sty 765 tys. ton. Az 75% polskiej produkcji pomidoréw pocho-
dzi z upraw pod ostonami. Najbardziej popularne w Polsce s3
pomidory malinowe, uprawy ktérych stanowig 30%. W 2023 r.
wyeksportowalismy 76 tys. ton pomidoréw, z czego 71% trafito
do panstw Unii Europejskiej.

Odmiany

Pierwsze odmiany pomidoréw pojawity sie po 1700 1. Obec-
nie na catym Swiecie istnieje ich okoto 10 tysiecy. Ze wzgledu
na wielko$¢ owocdw wyrdzniamy pomidory: drobnoowocowe

DISCOVER POLISH FOOD

A brief history of tomatoes

The seeds of tomato (back then called the “Peruvian apple”)
were brought from Mexico by the Spanish conquistador
Hernan Cortésin 1519, and the first European description of the
tomato was published in 1544 by Pietro Andrea Matthioli. He
called it the "golden apple” because at that time tomatoes were
mostly yellow. The climate of southern Spain, Portugal and Italy
was very favourable for the cultivation of those vegetables.

At the beginning, tomatoes were an ornamental plant,
because their fruit were considered poisonous. However, as
early as 1692, the first recipes with tomatoes in the leading role
appeared. The Spaniards were involved in distributing toma-
toes all over the world. On the other hand, the Italians and the
Portuguese were successful in their cultivation.

In the 18" century, tomatoes became one of the most
popular vegetables in Spain, and later on in France, where they
were considered an aphrodisiac and where they are still called
“love apples”. In the 19" century, the cultivation of tomatoes
was popularised in other European countries.

Origins of tomatoes in Poland

In Poland, the first tomatoes were cultivated in Warsaw in 1880.
They officially came to our country during the First World War,
together with the troops from the Caucasus. However, toma-
toes became really successful in Poland only after the Second
World War, when they began to be widely available. Their
popularity was supported by tomato purees and concentrates
imported from the southern countries of the socialist bloc.

Origin of the name

In most Germanic and Romance languages, the name of
tomato (Spanish: tomate) is derived from the word xitomat!
from the native Indian language and means, in free translation,
“large plump fruit”. An alternative European name is the one
derived from the Italian word pomi d’oro, which means “golden
apples” in free translation. Also in Polish, for a long time apart
from the name “pomidory” there was a second term for these
vegetables — “tomaty”.

Poland - a significant producer of tomatoes

Poland is one of the leading producers of tomatoes in the
European Union, and our tomatoes are distinguished by their
quality and taste. The annual harvest of tomatoes in Poland
in 2023 amounted to 765 thousand tonnes. As much as 75%
of Polish production of tomatoes comes from crops under
cover. The most popular in Poland are raspberry tomatoes,
whose crops account for 30%. In 2023, we exported 76 thou-
sand tonnes of tomatoes, of which 71% went to the European
Union countries.

Varieties

The first varieties of tomatoes appeared after 1700. Currently,
there are about 10 thousand of them all over the world. In terms

Polish - I 7



Wyjatkowym sktadnikiem pomidoréw jest likopen, ktéry nadaje im czerwona barwe ® A unique ingredient in tomatoes is lycopene, which gives them their red color

(np. daktylowe, cherry), Srednioowocowe (wiekszos¢ odmian)
i wielkoowocowe (np. bawole serca, malinowe). Pomidory
zadziwiaja tez kolorami. Znajdziemy czerwone, malinowe, zotte
i pomaranczowe, zielone, tygrysie, czarme i czekoladowe oraz
wielobarwne.

18

Do popularnych odmian pomidoréw naleza m.in.:
Pomidory malinowe — sg okragte, maja malinowy, kuszacy
kolor i cienka skorke. Sg duze i lekko sptaszczone, stod-
kie i delikatne. To jedne z najsmaczniejszych pomidoréw
w kategorii $srednio- i wielkoowocowych. Najlepiej smakujg
Swieze, ale nadaja sie rdwniez na przetwory.

Pomidory daktylowe — drobnoowocowe, o wydtuzonym
ksztatcie przypominajgcym daktyle. Jedrne, twarde i stod-
kie. [dealne jako przekaska. Lubiane tez przez dzieci. Nadaja
sie do smazenia, na sos i do marynowania, cho¢ najchetniej
53 zjadane na surowo.

Pomidory sliwkowe, inaczej rzymskie — majg podtuzny
ksztatt przypominjacy sliwke, s sredniej wielkosci, miesiste,
jedrne i stodkie. Nie maja gniazd nasiennych i prawie nie
zawieraja pestek. Majg dos¢ grube $cianki i tatwo odchodzaca
skorke. Wystepujg w zéttym i pomaranczowym kolorze.
Doskonale nadaja sie na przetwory, np. na keczup, przecier, sos
czy zupe. Swietne sg suszone albo zawekowane w stoikach a la
pelati, czyli w catosci — jak te z puszki, ale w zdrowszej formie.
Pomidory bawole serca — wielkoowocowe, o oryginal-
nym, karbowanym ksztafcie przypominajgcym sakiewke
lub wiasnie serce. Trudno ich nie rozpoznad. Sg miesiste,
maja stodki migzsz i delikatng strukture. Majg mato pestek
i 53 pyszne, wrecz rozptywaja sie w ustach. Warto wiec jesc¢
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of the size of the fruit, we distinguish the following tomatoes:
small-fruit (e.g. date, cherry), medium-fruit (most varieties) and
large-fruit (e.g. buffalo heart, raspberry). Tomatoes are also
amazing as regards their colour. We will find red, raspberry,
yellow and orange, green, tiger-striped, black and chocolate as
well as multicoloured tomatoes.

Popular varieties of tomatoes include, inter alia:

* Raspberry tomatoes — they are round, have a raspberry,
tempting colour and a thin peel. They are large and slightly
flattened, sweet and delicate. They are one of the tastiest
tomatoes in the medium and large-fruit category. They
taste best fresh, but they are also suitable for preserves.

* Date tomatoes - small-fruit tomatoes, with an elongated
shape resembling dates. They are firm, hard and sweet. Per-
fectas a snack. Also loved by children. They are suitable for
frying, making a sauce and marinating, although they are
most willingly eaten raw.

*  Plum tomatoes, also known as Roma tomatoes — have
an elongated shape resembling a plum, they are medi-
um-sized, fleshy, firm and sweet. They have no seed cav-
ities and almost no seeds. They have quite thick walls and
their peel can be easily removed. They come in yellow and
orange colours. They are perfect for preserves, e.g. ketchup,
puree, sauce or soup. They are great dried or jarred a la
pelati, i.e, in whole - like canned ones, but in a healthier
form.

* Buffalo heart tomatoes - large-fruit tomatoes, with an
original, corrugated shape resembling a purse or just
a heart. It is hard not to recognise them. They are fleshy,



je przede wszystkim na surowo. Beda réwniez idealne na
przetwory, na przecier czy na zupe.

* Pomidory gargamele — s3 $redniej wielkosci i maja wydtu-
zony ksztatt. Dojrzewajacy pomidor przyjmuje niesamo-
witg barwe, bedacg mieszanka koloréw czerwonego, fio-
letowego i zottego. Poziom wybarwienia zalezy od stopnia
dojrzatosci. W smaku lekko kwasne i nieco stodkie. Charak-
teryzuja sie bardzo dtugim okresem przydatnosci do spo-
zycia. Moga by¢ przechowywane nawet do 2 miesiecy, jesli
sq przetrzymywane w stanie nienaruszonym, w chfodnym,
zacienionym miejscu. Mozna je spozywac na surowo, na
kanapkach lub jako dodatek do zup, soséw i past.

Wiasciwosci odzywcze

Pomidory to warzywa niskokaloryczne (18 kcal w 100 g),
co wynika przede wszystkim z wysokiej zawartosci wody
(ok. 95%). Sa przy tym petne cennych skfadnikow odzyw-
czych. Badania naukowe wykazaty zwigzek miedzy regular-
nym spozywaniem pomidoréw i ich przetworéw z mniej-
szym wystepowaniem przypadkéw m.in. raka prostaty, ptuc,
zotadka, piersi i szyjki macicy.
Naukowcy wskazujg takze
na rosnacya liczbe dowodow
opartych na wynikach badan
klinicznych, wskazujacych
korzystny wptyw spozywa-
nia pomidoréw na zdrowie
uktadu krazenia oraz skory.

Wyjatkowym sktadnikiem
pomidoréw jest likopen,
w ktory warzywa te sg szcze-
godlnie bogate. To czerwony
barwnik roslinny, ktéry jest
silnym przeciwutleniaczem.
Odgrywa on role w prewencji
choréb uktadu krazenia i nie-
ktorych choréb nowotwo-
rowych. Wykazuje ponadto
udowodnione  dziatanie
przeciwzapalne, przeciwwi-
rusowe i przeciwbakteryjne
oraz wspomagajace gestosc
kosci i ptodnos¢.

Co ciekawe, ilo$¢ liko-
penu w pomidorach wzrasta
w miare ich dojrzewania oraz
w trakcie obrobki termicznej,
a najwiecej znajdziemy go w przetworach. To jeden z nie-
licznych przyktadéw, gdy produkty przetworzone zawierajg
wiecej aktywnej, prozdrowotnej substangji niz surowiec, z ktd-
rego zostaty przygotowane. Takie przetwory pomidorowe jak
ketchup, sok, koncentrat i sosy pomidorowe sg najbogatszymi
Zrodtami likopenu w diecie zachodniej.

Te bogate w witaminy warzywa warto zamknac w stoiku, by jesienia uwalniaty
petnie swojego smaku ® It is worth closing these vegetables rich in vitamins
in a jar so that they release their full flavour in autumn

DISCOVER POLISH FOOD

have a sweet flesh and delicate structure. They have little
seeds and are delicious, they simply melt in the mouth. Itis
worth eating them first of all raw. They will also be perfect
for preserves, purees or soups.

* Gargamel tomatoes - they are medium-sized and have
an elongated shape. A ripening tomato takes an amazing
colour, being a mixture of red, purple and yellow. The level
of colouring depends on the degree of ripeness. Their taste
is slightly sour and a bit sweet. They are characterised by
a very long shelf life. They can be stored for up to 2 months
if kept intact in a cool, shaded place. They can be eaten
raw, on sandwiches or as an addition to soups, sauces
and pastes.

Nutritive properties

Tomatoes are low-calorie vegetables (18 kcal in 100 g), which
results mainly from the high water content (about 95%). They
are full of valuable nutrients. Scientific studies showed a link
between the regular consumption of tomatoes and their pre-
serves with the lower incidence of, inter alia, prostate, lung,
stomach, breast and cervical
cancer. Scientists also point to
a growing body of evidence
based on the results of clinical
trials indicating the beneficial
effects of consuming toma-
toes on the cardiovascular
and skin health.

A unique component
of tomatoes is lycopene, in
which these vegetables are
particularly rich. It is a red
plant pigment that is a pow-
erful antioxidant. It plays
a role in the prevention of
cardiovascular diseases and
certain cancer diseases. More-
over, it has proven anti-in-
flammatory, antiviral and anti-
bacterial effects and supports
the bone density as well as
fertility.

What is interesting, the
amount of lycopene in toma-
toes increases as they ripen
and during heat treatment,
and we will ind the greatest
amount of it in preserves. This is one of few examples when
processed products contain more active, health-promoting
substances than the raw material from which they have been
prepared. Tomato preserves such as ketchup, juice, concentrate
and tomato sauces are the richest sources of lycopene in the
Western diet.
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Pomidory warto jes¢ takze z powodu innych, cennych
sktadnikow w nich zawartych. Sg to m.in.:

¢ witamina C — jest zaréwno sktadnikiem odzywczym, jak
i przeciwutleniaczem. Jeden $redniej wielkosci pomidor
moze zapewni¢ okoto 28% zalecanego dziennego spozy-
cia (RDA);

* potas—odgrywa role w prewencji nadcisnienia tetniczego,
a takze choréb uktadu sercowo naczyniowego;

* witamina K1 - zwana takze filochinonem, bierze udziat
w procesach krzepniecia krwi oraz ma znaczenie dla
gospodarki mineralnej kosci;

* przeciwutleniacze - zwigzki o dziataniu antyoksydacyj-
nym, spetniajace jednoczesnie role barwnikéw nadajacych
charakterystyczny kolor pomidoréw. S to likopen, a obok
niego — beta-karoten, naringenina i kwas chlorogenowy;

* bftonnik - wptywa korzystnie na prace jelit, jego dobrym
Zroédtem sg pomidory jedzone ze skorka.

Zastosowania kulinarne

Pomidor to jeden z najbardziej uniwersalnych kuchennych
sktadnikdw, ktoéry znakomicie faczy sie z szerokg gama produk-
téw. Doskonale smakuje Swiezy, ale istnieje takze wiele mozli-
WoSCi jego przetwarzania — od suszenia, przez marynowanie,
az po kiszenie. Wéréd przetwordw z pomidoréw najwiekszg
popularnoscia cieszg sie sosy, w tym keczup. Bez tych warzyw
nie bytoby takich dan jak zupa pomidorowa czy klopiski lub
gotgbki w sosie pomidorowym. Ale to dopiero poczatek niemal
nieskonczonych mozliwosci kulinarnych. Jedynym ogranicze-
niem jest wyobraZnia kucharza.

TeksT ® By: KATARZYNA SZUMOTALSKA-SAMOREK/MRIRW & MARD

Tomatoes are also worth eating because of other valuable
nutrients contained in them. These include, inter alia:

e vitamin C - is both a nutrient and an antioxidant. One
medium-sized tomato can provide about 28% of the rec-
ommended daily allowance (RDA);

* potassium — plays a role in the prevention of hypertension,
as well as cardiovascular diseases;

* vitamin K1 - also called phylloquinone, is involved in
blood clotting processes and is important for bone min-
eral management;

* antioxidants — compounds with an antioxidant effect,
which simultaneously serve as pigments that give toma-
toes their characteristic colour. These are lycopene, and
apart from it — beta-carotene, naringenin and chloro-
genic acid;

* fibre - has a beneficial effect on the functioning of the
intestines, its good source are tomatoes eaten unpeeled.

Culinary uses

Tomato is one of the most versatile cooking ingredients,
which goes perfectly with a wide range of products. It tastes
great fresh, but there are also many possibilities for its pro-
cessing — from drying, through marinating, to pickling.
Among tomato preserves, the most popular are sauces,
including ketchup. Without these vegetables, there would
be no such dishes as tomato soup or meatballs or cabbage
rolls in tomato sauce. But this is just the beginning of almost
endless culinary possibilities. The only limit is the cook'’s
imagination.

Pomidory sg wdziecznym produktem do przetworéw.
Kiszone Swietnie nadaja sie do mies, satatek czy soséw
® Tomatoes are a rewarding product for preserves.
Pickled tomatoes are great for meats, salads or sauces

ZDIECIA ® PHOTOS BY: ©FOTOVAPL-, © OLENA RUDO-, © MONIKA-, © URSZULA-STOCK.ADOBE.COM
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Zupa w kolorze zachodzacego stonca
Soup in the colour of the setting sun

NABRZMIALE OD SOKOW, DOJRZALE PEENIA LATA — TAKIE POMIDORY LUBIMY NAJBARDZIEJ. Z TAKICH TEZ
ZROBIMY NAJLEPSZ A ZUPE. A ZUPA POMIDOROWA JEST NIEKWESTIONOWANA KROLOWA POLSKIEJ KUCHNI.
W CZYM TKWI SEKRET JEJ POPULARNOSCI? ® SWOLLEN WITH JUICES, RIPE IN THE HEIGHT OF SUMMER —
THESE ARE THE TOMATOES WE LIKE THE MOST. AND THESE ARE THE ONES WE WILL MAKE THE BEST SOUP OF.
TOMATO SOUP IS THE UNDISPUTED QUEEN OF POLISH CUISINE. WHAT IS THE SECRET OF ITS POPULARITY?

Kilka tyzek historii

Uwaza sie, ze ojczyzna zupy pomidorowej sg Stany Zjedno-
czone. To tam oficjalnie powstat pierwszy przepis na jej przy-
gotowanie (cho¢ zupe z pomidoréw jedzono juz wczesnie)).
Byt rok 1872. Amerykanie twierdza tez, ze to ich rodak, niejaki
Joseph Campbell, ktéry w 1869 r. zaczat produkowac m.in.
zupy w puszkach, rozstawit ,pomidoréwke”. Sg jednak zapiski
pochodzace z XIX w., ktére $wiadczg o tym, ze i w naszym kraju
zupa ta byfa juz w tym okresie bardzo dobrze znana. A zawdzie-
czamy to krolowej Bonie, ktéra kilka wiekow wczesniej wniosta
w wianie nie tylko wtoszczyzne, ale i pomidory. Propagowata
tez jedzenie zup.

Co kraj, to obyczaj
Nie ulega watpliwosci, ze dzi$ zupa pomidorowa jest praw-
dziwg krélowa polskiej kuchni. Ale ta zupa w kolorze zacho-
dzacego storica ma swoje miejsce w kuchniach catego $wiata,
cho¢ w kazdej przygotowuije sie ja w odmienny sposdb. Whoska
jest gesta i stodka, z wyrazna nuta bazylii. Czu¢ w niej tez oliwe
z oliwek. Hiszpanie dodaja ostrg papryczke chili i serwuja na
zimno - to stynne gazpacho. Przepisy kuchni angielskiej zale-
caja doprawienie chrzanem, a meksykariskiej — dodanie kawat-
kow smazonego kurczaka,
chili i kuminu. W Indiach
z kolei pomidoréwka
ma posta¢ gestej zupy
z dodatkiem marchewki,
Czasami soczewicy, i mie-
szanki  egzotycznych
masal. Tajowie dosma-
Czaja swoja pomidorowa
imbirem i mleczkiem
kokosowym, w Quebeku
obowigzkowymi dodat-
kami sg mleko i chleb,
a Norwegowie — najpew-
niej — podadza ja z dodat-
kiem paréwek. Gruzinski
bozbasz nie obedzie sie
bez klopsikéw z jagnieciny

Latem na straganach pomidoréw jest pod dostatkiem ® In the summer, there is
an abundance of tomatoes on the stalls

A few spoons of history

It is believed that the homeland of tomato soup is the United
States. It was there that the first recipe for its preparation was
officially created (although tomato soup was eaten earlier).
[t was 1872. The Americans also claim that their compatriot
Joseph Campbell, who in 1869 started producing, inter alia,
canned soups, made “tomato soup” famous. However, there are
records from the 19" century, which prove that this soup was
already very well known in this period also in our country. And
we owe it to Queen Bona, who several centuries earlier brought
not only soup vegetables but also tomatoes as her dowry. She
also promoted eating soups.

Every country has its own customs

There is no doubt that today tomato soup is a real queen of
Polish cuisine. But this soup having the colour of the setting
sun has its place in the cuisines of the whole world, although
in each one it is prepared in a different way. Italian soup is thick
and sweet, with a distinct hint of basil. We can also feel olive oil
init. The Spaniards add hot chili peppers to itand serve it cold -
this is famous gazpacho. English recipes recommend seasoning
it with horseradish, and Mexican ones — adding pieces of fried
chicken, chiliand cumin. In
turn, in India, tomato soup
has the form of a thick
soup with the addition of
carrots, sometimes lentils,
and a mixture of exotic
masalas. Thai people spice
up their tomato soup with
ginger and coconut milk,
in Quebec milk and bread
are obligatory additions,
while Norwegians — most
likely — will serve it with
the addition of Vienna sau-
sages. Georgian bozbash
will not do without lamb
and sweet chestnut meat-
balls and in Balkan tomato

Polish -
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Gazpacho to najbardziej znana hiszpariska zupa, a raczej chtodnik, bo serwuje sie ja na zimno =
Gazpacho is the most famous Spanish soup, or rather cold soup, as it is served cold

i kasztandw, a w batkaniskiej czobrze pomidorowej znajdziemy
miete i Swieza, mtoda pokrzywe. ..

Nie ma jak tradycja

W Polsce zupa pomidorowa jest ceniona od pokolen. Co
zapewnia jej panowanie na naszych stotach? Niechybnie wyjat-
kowy smak: doceniany i przez najmtodszych, i przez senioréw,
ktdrzy nie wyobrazaja sobie bez niej rodzinnego obiadu. | pro-
stota wykonania: w podstawowej wersji zupa ta uda sie nawet
poczatkujagcemu kucharzowi. A jak wyglada pomidorowa
wedtug przepiséw kuchni polskiej? Zgodnie z nasza tradycja
kulinarng podstawa pomidoréwki jest aromatyczny wywar
z miesa. Musi sie w niej réwniez znalez¢ duza ilos¢ pomidoréw,
Smietana i — w zaleznosci od regionu czy upodoban - porcja
ugotowanego ryzu lub makaronu. Tak przygotowana pomido-
rowa z pewnoscig nie nalezy do dan dietetycznych, nie ma jed-
nak watpliwosci, ze w takim wydaniu jest najsmaczniejsza. To
tez propozycja na poniedziatkowy obiad, bo jak miejska plotka
gtosi, w naszych domach pomidoréowke gotuje sie na bazie
rosotu, ktéry pozostat z niedzielnego obiadu.

Z pomidorem w nowoczesnos¢
InNa, Izejsza propozycja podania pomidordwki jest gesty krem
ze zmiksowanych pomidoréw. Cho¢ bardziej wyrafinowany, to
rownie prosty w przygotowaniu, a pomystéw na nadanie mu
charakteru jest bez liku. Podstawowy przepis jest banalny: na
patelni rozpusci¢ masto i oliwe, dodac posiekany zabek czosnku
oraz drobno pokrojong cebule. Smazy¢, az cebula sie zeszkIi.
Dodac¢ swieze, obrane ze skorki pomidory i smazyc jeszcze przez
kilka minut, az smaki sie pofacza. Dola¢ bulion, dobrze wymie-
sza¢ i gotowac przez chwile. Przyprawi¢ do smaku cukrem,
sola i pieprzem... i uruchomic¢ wyobraZnie. Krem z pomidoréw
mozna podac z czosnkowa bagietka, grzankami z mozzarella,
odrobing zielonego pesto... Smak podkreci dodatek pieczo-
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chorba we will find mint and fresh, young
nettle leaves...

There is nothing like tradition

In Poland, tomato soup has been appre-
ciated for generations. What makes it the
master of our tables? Undoubtedly, its
unique taste: appreciated both by the chil-
dren and by seniors who cannot imagine
a family dinner without it. And the simplic-
ity of its preparation: in the basic version,
this soup will be successful even if made by
a beginning cook. And what does tomato
soup look like according to the recipes of
Polish cuisine? According to our culinary
tradition, the basis of tomato soup is an
aromatic meat broth. It also has to contain
a large number of tomatoes, sour cream
and — depending on the region or prefer-
ences — a portion of cooked rice or pasta. Tomato soup pre-
pared in such a way is certainly not a dietary dish, but there is
no doubt that in this version it is the most delicious. It is also
a proposal for a Monday dinner, because, as urban rumour has
it, in our homes tomato soup is cooked on the basis of con-
somme, which remained from a Sunday dinner.

With tomatoes into the modernity

Another, lighter proposal to serve tomato soup is thick cream
soup made of mixed tomatoes. Although more exquisite, it is
equally simple to prepare and the ideas for spicing it up are
endless. The basic recipe is simple: melt the butter and oil in
afrying pan, add a chopped clove of garlic and finely chopped
onions. Fry until the onions are golden. Add the fresh peeled
tomatoes and fry for a few more minutes until the flavours com-
bine. Add the broth, mix well and cook for a while. Season to
taste with sugar, salt and pepper... and activate your imagina-
tion. Tomato cream soup can be served with a garlic baguette,
toasts with mozzarella, a little bit of green pesto... The taste
will be enhanced by the addition of roasted bell peppers, crispy
meatballs or various cheeses — delicate, creamy ricotta, spicy
feta, goat cheese which very expressive in taste or parmesan
flakes. And the herbs — basil, coriander, parsley. A pleasant
enrichment of the smooth texture of tomato cream soup will
be seeds (pumpkin, sunflower, black cumin), nuts (pine nuts,
pistachios, walnuts).

We do not play on a red note only

In greengroceries, there are a lot of tomatoes, and tomato soup
does not always have to be red. Particularly during the season,
when there is an abundance of these vegetables, it is worth
choosing different varieties of them. These yellow, fleshy, espe-
cially baked ones are extremely tasty and aromatic, and cream
soup based on them looks and tastes terrific. To strengthen the



nej papryki, chrupigcych pulpecikéw czy przeréznych serow —
delikatnej, kremowej ricotty, pikantnej fety, bardzo wyrazistego
w smaku sera koziego lub pfatkéw parmezanu. | ziota — bazylia,
kolendra, pietruszka. Przyjemnym urozmaiceniem gtadkiej kon-
systencji pomidorowego kremu beda nasiona (dyni, stonecz-
nika, czarnuszki), orzechy (pinii, pistacjowe, wioskie).

Gramy nie tylko w czerwone

W warzywniakach pomidoréw jest co niemiara, a pomido-
rowa nie zawsze musi by¢ czerwona. Szczegdlnie w sezonie,
gdy tych warzyw jest pod dostatkiem, warto siega¢ po rézne
ich odmiany. Te zdtte, miesiste, zwtaszcza pieczone, s3 nie-
zwykle smaczne i aromatyczne, a przygotowana z nich zupa-
-krem wyglada i smakuje obtednie. Aby wzmocni¢ ztoty kolor,
warto uwzgledni¢ w przepisie z6ttg papryke i doda¢ odrobine
kurkumy.

Ci, ktérym znudzit sie kolor tradycyjnej pomidoréwki,
powinni tez sprobowac przygotowac jg z zielonych pomido-
row. Mamy wiele odmian, ktére nawet w petni dojrzate i gotowe
do jedzenia, pozostaja zielone, np. zielona zebra, malachitowa
szkatutka czy green sausage, ktéra ma ksztatt zielonej, wydtu-
zonej kietbaski. Sg lekko kwasne, delikatnie cierpkie i orzez-
wiajace, w smaku przypominaja nieco jabtko lub cytryne. Ta
unikalna kombinacja sprawia, ze idealnie nadaja sie do réznych
potraw, a zupa z pieczonych zielonych pomidoréw jest bardzo
esencjonalna, bo warzywa podczas pieczenia uwalniajg pet-
nie smaku. Z kolei dodatek sporej ilosci bazylii sprawi, ze zupa
bedzie bardzo aromatyczna — zaskoczy i smakiem, i kolorem.

Pomidory lubig ekstrawagancje. W upalne dni warto wiec
rozsmakowac sie w jogurtowym chtodniku z pomidorowa
salsa. Niesamowity kolor (biato-czerwony, a po wymieszaniu
intensywnie rézowy) danie zyskuje nie tylko dzieki dodatkowi
pomidoréw i malin, ale takze bazylii, a swoj
wyjatkowy smak zawdziecza prawdziwie
krélewskiemu potaczeniu gestego, cierp-
kiego jogurtu z czosnkiem i ogdrkiem.

A kiedy pod koniec sezonu na pomi-
dory na straganach pojawia sie pierwsze
dynie, warto te warzywa potaczy¢ — stwo-
rza wyjatkowy duet. Upieczone z rozmary-
nem i zblendowane z mleczkiem kokoso-
wym bedg podstawg pysznej zupy-krem.
Smak tej kompozycji podbija dodane juz
na talerzu prazone pestki dyni i odrobina
oliwy.

Warto eksperymentowad, bo nasza
ulubiona zupa ma wiele pysznych odston.
Jest smaczna, zdrowa i fatwa w przygo-
towaniu, i dlatego powinna gosci¢ na
naszych stofach nie tylko w poniedziatki.

TeksT ® By: AGNIESZKA GRzYBOWSKA/ARIMR ® ARMA

ZDIECIA ® PHOTOS BY: ©CREATIVE LIGHT-, ©KOCHABAMBA-, © LIMESKY-STOCK.ADOBE.COM
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golden colour, it is worth including yellow bell peppers in the
recipe and add a pinch of turmeric powder.

Those who are bored with the colour of traditional tomato
soup should also try to prepare it from green tomatoes. We
have many varieties that even fully ripe and ready to eat, remain
green, such as green zebra, malachite box or green sausage,
which is shaped as a green, elongated sausage. They are slightly
sour, slightly tart and refreshing, and their taste slightly resem-
bles an apple or lemon. This unique combination makes them
perfect for a variety of dishes, and the soup made of baked
green tomatoes is very strong, because vegetables release their
full taste during baking. In turn, the addition of a large amount
of basil will make the soup very aromatic — it will surprise both
with its taste and colour.

Tomatoes like extravagance. On hot days, it is worth savour-
ing yoghurt-based cold soup with tomato salsa. The dish
obtains its amazing colour (white and red, and, after mixing,
intensely pink) not only thanks to the addition of tomatoes
and raspberries, but also basil, and it owes its unique taste to
a truly royal combination of thick, tart yoghurt with garlic and
cucumber.

And when the first pumpkins appear on vegetable stands
at the end of the season for tomatoes, it is worth combining
these vegetables — they will create a unique duo. Baked with
rosemary and blended with coconut milk, they will be the basis
for delicious cream soup. The taste of this combination will be
emphasised by roasted pumpkin seeds and a bit of olive oil
which are added just on the plate.

[t is worth experimenting, because our favourite soup has
many delicious versions. It is tasty, healthy and easy to pre-
pare, and therefore should appear on our tables not only on
Mondays.

Zielona zebra to jedna z tych odmian, ktére nawet w petni dojrzate pozostaja zielone ® The green
zebra is one of those varieties that, even when fully mature, remain green
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Klasyczna zupa pomidorowa
ze swiezych pomidoréw

Skladniki:

Cwiartka kurczaka

woda — 21

sol — % fyz'eczki

wloszczyzna (marchewka, pietruszka, por, seler)

pomidory (np. malinowe) — 1% kg

cebula — 1 szt.

czosnek — 2 zqbki

Smietana 18% — 250 ml

pieprz, ziele angielskie - po kilka ziaren, mielony pieprz do smaku
cukier, stodka papryka w proszku — do smaku

o dodatki: ugotowany bialy ryz lub makaron, natka pietruszki

.

Przygotowanie:

Migso optukac pod biezqcq chlodng wodg, wlozyé do garnka,
dodaé szezypte soli, zalaé zimng wodq i moczyé przez okolo 15 min.
Wylac’ wodg z moczenia kurczaka, nalaé czystq zimng wodg 2,
posolic i zagotowad. W trakcie gotowania, co jakis czas zszumowad
wywar. Nastepnie zmniejszyé moc palnika i gotowad jeszcze przez
okoto 30 min. Doda¢ obrang i optukang wloszczyzng, cebule i czo-
snek. Gotowad kolejne 20 min. Wyjgé migso z wywaru. Dodaé spa-
rzone, obrane ze skorki i pokrojone w kostkg pomidory. Gotowac
40 min. Potem zmniejszy¢ ogient i stopniowo dodawad $mietang —
by unikngd jej zwarzenia wezesniej wymieszad z kilkoma lyzkami
zimnej wody, a pdzniej ze stopniowo dodawanym gorgcym wywa-
rem (kilka tyzek). Calosé delikatnie podgrzal. Doprawid do smaku
pieprzem, mielong paprykq i cukrem. Podawad z ugotowanym
bialym ryzem [ub ulubionym makaronem. I drobno posickang
natkq pietruszki.

Classic tomato soup
with fresh tomatoes
lngrcdients:

a quarter of chicken
water — 21

salt — % teaspoon

soup vcgerables (carrot, parsley, leck, cclcry)
tomatoes (e.g. mspbcrr_t/) =Tt kg

onion — 1 pc.

garlic — 2 cloves
18% sour cream — 250 ml

pepper, al]spice — several grains, ground pepper to taste
sugar, sweet paprika powdcr — to taste
additions: cooked white rice or pasta, pars[ey leaves

Method:

Rinse the meat under running cool water, put it into a pot, add
a pinch of salt, pour cold water and soak for about 15 minutes.
Pour out the water from soaking the chicken, pour clean cold
water (2 1), add salt and bring to boil. During Cooking, from time
to time remove the foamy scum from the broth. Then, reduce the
heat and cook for about 30 minutes. Add the peeled and rinsed
soup vegetables, onions and garlic. Cook for another 20 minutes.
Take the meat out from the broth. Add the blanched, peeled and
diced tomatoes. Cook for 40 minutes. Then reduce the heat and
gma’ually add the sour cream — to avoid it curdling, atﬁrsr mix it
with a few tablespoons of cold water, and then with the gradually
added hot broth (several tablespoons). Gently heat up the whole.
Season to taste with pepper, ground paprika and sugar. Serve
with cooked white rice or favourit(’ pasta. And ﬁnely chopped
parsley leaves.

) |
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Krem z pomidorow

Skladniki:

* oliwa extra virgin — 1 lyzka

« masto — % tyzki

o cebula — 1 szt.

o czosnek — 2-3 quki

. dojrzafe swieze pomidory -1 kg

* ocet winny — fyiki

o cukier — 1 yzeczka

+ bulion jarzynowy lub drobiowy — 250 ml

. posiek[ma swieza bazylia -2 lyiki

Przygotowanie:

W garnku na oliwie i masle podsmazyé pokrojong w kosteczke
cebulg oraz pokrojony na plasterki czosnek. Pomidory sparzyé wrzqe-
kiem, obrad, pokroi¢ na cwiartki, wycigd szyputki, a migzsz pokroié
w kostkg. Odfoiyé okolo pél szklanki pokrojonych pomidoréw,
a reszte wrzuci¢ do garnka. Doda¢ ocet i cukier, zagotowac’. Wiaé
gorgcy bulion i ponownie zagotowaé. Przykryé i dusi¢ przez 5 min.
Nastepnie wszystkie skladniki zmiksowal. Gotowal jeszcze przez
chwile. Dodaé odlozone wezesniej pomidory i po zagotowaniu odsta-
wié z ognia. Do zupy dodaé posickang bazyli¢, doprawi¢ do smaku
solq morskq i zielonym pieprzem. Podawac z ulubionymi dodatkami.

Tomato cream soup

Inqrcdicnrs:
s extra virgin olive oil — 1 m[v/cspoon

o butter — % m[?/cspuon

onion — 1 pc.

garlic — 2-3 cloves

ripe fresh tomatoes — 1 kg

wine vinegar — % mb[cspoon

sugar — 1 l(’dSp()()H

vegetable or poultry broth — 250 ml

chl)ppcd fresh basil — 2 tablespoons

Method:

In a pot, fry the diced onions and sliced garlic in olive oil and
butter. Blanch the tomatoes, peel, quarter, remove the stalks,
and cube the pulp. Put aside about half a glass of chopped toma-
toes and put the rest into the pot. Add the wine vinegar and
sugar, bring to boil. Pour the hot broth and boil up again. Cover
and stew for 5 minutes. Then, blend all the ingredients. Cook for
a while. Add the tomatoes put aside previously and after boiling,
remove from heat. Add the chopped basil to the soup, season to
taste with sea salt and green pepper. Serve with favourite addi-
tions.

o Polish
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Jagodzianka — smak dziecinstwa, smak lata

Blueberry bun - the taste of childhood,
the taste of summer

PUSZYSTA, DELIKATNA, O CIEMNOZLOCISTEJ BARWIE, PELNA WYRAZISTEGO NADZIENIA. JAGODZIANKA
TO KLASYKA GATUNKU — StODKA, DROZDZOWA BULKA, WYPEENIONA SWIEZYMI JAGODAMI, OZDOBIO-
NA LUKREM LUB KRUSZONKA, KLUCZEM DO ZROBIENIA JAGODZIANKI IDEALNEJ SA SWIETNEJ JAKOSCI
PRODUKTY, PROSTOTA | HOJNOSC. ® FLUFFY, DELICATE, WITH A DARK GOLDEN COLOUR, FULL OF AN
INTENSE FILLING. BLUEBERRY BUN IS A CLASSIC OF THE GENRE — A SWEET, YEAST BUN, FILLED WITH FRESH
BLUEBERRIES, DECORATED WITH ICING OR CRUMB TOPPING. THE KEY TO MAKING THE PERFECT BLUEBERRY

BUN IS GREAT QUALITY PRODUCTS, SIMPLICITY AND GENEROSITY.

Skad pomyst
Poczatkéw wypieku stodkich, drozdzowych buteczek z jago-
dami mozna doszukiwac sie w ludowych zwyczajach obcho-
dzenia odpustow parafialnych. To wtedy odjezdzajacy goscie
obdarowywani byli tym smakotykiem - butki petne jagod
dobrze znosity transport i byty stodkim wspomnieniem zabawy
odpustowe;j.

Dzisiaj znana jest w catej Polsce, ale ze smaku jagodzianki
najpierw zastynat Augustow. To wiasnie mieszkancy tego mia-
sta i okolic, ktérzy majg dostep do bogactwa czarnych jagod,
juz od XVIIl w. wypiekali nadziewane nimi niewielkie drozdzowe

.

¥ mk

Where the idea came from

The origins of baking sweet, yeast buns with blueberries can
be traced back to the folk customs of celebrating church
fairs. It was then that the departing guests were gifted with
this treat — buns full of blueberries had a good tolerance to
transport and were a sweet memory of good fun during the
church fair.

Today, it is known all over Poland, but the first city which
became famous for the taste of the blueberry bun was
Augustow. It was the residents of that city and its surroundings,
having access to the abundance of blueberries, baked small

|

Puszysta, delikatna i petna kwaskowatego nadzienia — taka jest jagodzianka ® Fluffy, delicate and full of sourish filling — this is what a blueberry bun is like

Polish

26 | 550



DISCOVER POLISH FOOD

Niewielkie krzewinki z czarnymi jagodami znajdziemy w lasach catej Polski. Dojrzate owoce zbiera sie tylko recznie ® Small shrubs with black berries can be
found in forests all over Poland. Ripe fruits are picked manually only

buteczki. Od tego czasu prawie kazda rodzina z tego regionu
wypracowata swoja metode ich przygotowywania, ktéra prze-
kazuje z pokolenia na pokolenie.

Jagodzianka wspétczesna

Juz od wielu lat jagodzianki cieszg sie szczegdlng popularnoscia.
Wraz z pojawieniem sie pierwszych jagdd cukiernie i piekarnie
przescigaja sie w prébach usatysfakcjonowania coraz bardziej
wymagajacych amatoréw jagodowego usmiechu. W prasie
i w internecie mozna zalez¢ rankingi jagodzianek wypiekanych
w poszczegdlnych miastach Polski, a znalezienie idealnej stato
sie dla smakoszy pewnego rodzaju sezonowym wyzwaniem.

Mozna powiedzie¢, ze jagodzianka, ktéra pochodzi
z kuchni regionalnej, jest symbolem zmian, ktére zachodza
w spoteczenistwie, a co za tym idzie, na rynku piekarskim. Co
sezon powstajg nowe, czesto bardzo wyszukane, wariacje tej
tradycyjnej butki. Do nadzienia, oprécz jagdd, dodawane s
roznego rodzaju kremy, kwasna $mietana lub twardg. Zdarza
sie, ze sama jagodzianka jest ozdobiona cytrusowa skorka,
ostatnio bardzo modnymi pistacjami czy swiezymi ziotami,
np. mieta lub lawenda. Modyfikacjom podlega réwniez ciasto,
do ktérego dodawane sg przyprawy, takie jak cynamon lub
kardamon.

Chociaz jagodzianki, ktérych forma zmierza w strone prze-
pychu, sa bardzo atrakcyjne i majg swoich amatordw, to jednak
te w wydaniu klasycznym ciesza sie najwieksza popularnoscia
i to one zajmujg najwyzsze miejsca we wszystkich rankingach.

yeast buns filled with them as early as from the 18" century.
Since then, almost every family in this region developed their
method of preparing them and pass it down from generation
to generation.

Contemporary blueberry bun

For many years, blueberry buns have enjoyed special popu-
larity. When the first blueberries appear, confectioneries and
bakeries compete in attempts to satisfy the more and more
demanding fans of a blueberry smile. In the press and on the
Internet, we can find rankings of blueberry buns baked in indi-
vidual Polish cities, and finding the perfect one became a kind
of seasonal challenge for gourmets.

[t can be said that the blueberry bun, which comes from
the regional cuisine, is a symbol of changes that are taking
place in society and, consequently, in the bakery market. Every
season new, often very sophisticated, variations of this tradi-
tional bun are created. In addition to blueberries, various types
of creams, sour cream or curd cheese are added to the filling. It
happens that the blueberry bun itself is decorated with citrus
peel, pistachios, which are recently very trendy, or fresh herbs,
e.g. mint or lavender. Modifications also refer to the dough, to
which spices such as cinnamon or cardamom are added.

Although blueberry buns, whose form tends to be more
and more luxurious, are very attractive and have their fans, the
classic ones enjoy the greatest popularity and it is them that
occupy the highest places in all rankings.
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Zgodnie z tradycja jagodzianki przygotowuje sie z ciasta drozdzowego ® According to tradition, blueberry buns are prepared from yeast dough

Jagodzianka idealna

Ci, ktorzy lubig bra¢ sprawy w swoje rece, moga probowac
swoich sit i upiec domowe jagodzianki samodzielnie. Moze
sie wydawac¢, ze to nic trudnego, a jednak — diabet tkwi
w szczegotach.

Polskie lasy sa doskonatym Zrédtem aromatycznych, soczy-
stych jagdd — to m.in. w tych drobnych owocach tkwi sekret
udanego wypieku. Doskonale zdawali i zdajg sobie z tego
sprawe mieszkancy wojewddztw podlaskiego, warmirisko-ma-
zurskiego, podkarpackiego i mazowieckiego. To wiasnie z tych
regionéw pochodzg jagodzianki, ktére zostaty wpisane na liste
produktéw tradycyjnych prowadzona przez Ministerstwo Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi.

Tradycja zbierania czarnej jagody na Podlasiu siega XV w.
Mieszkaricy Augustowa i okolic chetnie wykorzystujg te owoce
w kuchni. Region stynie m.in. ze stodkich butek przyozdobionych
rumiang kruszonka. Ich cecha charakterystyczng jest duza ilos¢
nadzienia. Dzieki temu augustowskie jagodzianki zyskaty popu-
larnos¢ nie tylko w swoim regionie, lecz takze w catej Polsce.

Od 2017 1. na liscie produktow tradycyjnych znajduja sie
olsztyneckie jagodzianki, ktére juz wczedniej staty sie chluba
miasta i wpisaty w jego tradycje. Maja prostokatny ksztatt,
a obsypane kruszonkga ciasto jest miekkie i puszyste. Turysci,
najczesciej ci z Warszawy, zatrzymujag sie w Olsztynku, zeby
kupic stynne przysmaki albo wzig¢ udziat w Konkursie Jedzenia
Olsztyneckich Jagodzianek, ktéry od kilku lat przycigga amato-
row tego stodkiego wypieku.

Polish
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Perfect blueberry bun

Those who like to take matters into their own hands may
try their luck and bake home-made blueberry buns on their
own. It may seem that it is not difficult, but the devil is in
the details.

Polish forests are an excellent source of aromatic, juicy blue-
berries — it is these small fruit that the secret of successful bak-
ing liesin. The residents of the Podlaskie, Warminsko-Mazurskie,
Podkarpackie and Mazowieckie voivodeships were and are well
aware of this. It is from these regions that blueberry buns origi-
nate, which have been entered in the list of traditional products
kept by the Ministry of Agriculture and Rural Development.

The tradition of picking blueberries in Podlasie dates back
to the 15" century. The residents of Augustéw and its surround-
ings are eager to use these fruit in cooking. The region is famous
for, inter alia, sweet buns decorated with golden brown crumb
topping. Their characteristic feature is a large amount of filling.
Thanks to this, the blueberry buns from Augustéw gained pop-
ularity not only in their region, but also across Poland.

Since 2017, the list of traditional products has included the
blueberry buns from Olsztynek, which have already become
the pride of the city and the part of its tradition. They are rec-
tangular and the crumb topped dough is soft and fluffy. Tour-
ists, most often those from Warsaw, stop in Olsztynek so as to
buy famous delicacies or take part in the Competition of Eating
Blueberry Buns from Olsztynek, which has been attracting fans
of this sweet bakery product for several years.



Na liscie produktéw tradycyjnych znalazty sie réwniez
drozdzowe jagodzianki z wojewddztwa mazowieckiego. To
rumiane, okragte buteczki o $rednicy ok. 10 cm. Sekretem ich
niepowtarzalnego smaku jest miekkie i pulchne ciasto, ktére
zgodnie z tradycyjnym przepisem potrafig przygotowac tylko
nieliczne gospodynie domowe.

W 2013 1. na liste produktow tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi zostaty wpisane ztociste jagodzianki
z wojewddztwa podkarpackiego. Dawniej wypiekano je z oka-
zji Swigt i na okolicznosciowe spotkania w piecach chlebowych.
Dzisiaj zastapity je elektryczne piekarniki.

W wypieku idealnych jagodzianek, podobnie jak wszystkich
innych stodkosci, kolosalna role odgrywa ciasto — z dobrej jako-
$ci produktoéw, najlepiej od lokalnych dostawcdw. Sekretem sg
jednak aromatyczne jagody prosto z lasu. Jedno jest pewne —
bez wzgledu na to, czy zdecydujemy sie na jagodzianke wia-
snej produkgji czy kupna — zjedzenie chociaz jednej, gdy sezon
jagodowy jest w petni, to obowiazek.

Jagoda na zdrowie

Czarna jagoda jest bogata w witaminy i mineraty. Nie wiedzie¢
czemu, whasciwosci lecznicze tego owocu nie sg powszechnie
znane. A przeciez jedzenie jagdd przyczynia sie do obnizenia
poziomu cukru i cholesterolu, pozytywnie wptywa na wzrok
i przeciwdziata rozstrojom zotadka. Warto, by uwzglednity je
w swojej diecie kobiety planujace cigze i brzemienne.

o
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The list of traditional products also includes yeast blueberry
buns from the Mazowieckie Voivodeship. These are golden
brown, round buns with a diameter of about 10 cm. The secret of
their unique taste is the soft and plump dough, which, according
to the traditional recipe, can be prepared by few housewives only.

In 2013, golden blueberry buns from the Podkarpackie
Voivodeship were included in the list of traditional products
of the Ministry of Agriculture and Rural Development. Previ-
ously, they were baked in bread ovens, on the occasion of hol-
idays and for special meetings. Today, these bread ovens were
replaced by electric ovens.

In baking perfect blueberry buns, just like any other sweets,
a colossal role is played by the dough — made of good quality
products, preferably from local suppliers. However, the secret
is aromatic blueberries straight from the forest. One thing is
certain — whether we decide to bake a blueberry bun on our
own or to buy one — eating at least one, when the blueberry
season is in its peak, is obligatory.

Blueberry for health

The blackberry is rich in vitamins and minerals. For some rea-
son, the healing properties of this fruit are not widely known.
Yet eating blueberries helps reduce sugar and cholesterol lev-
els, has a positive effect on eyesight and prevents stomach
upset. Itis worth including them in the diet of women planning
a pregnancy and pregnant women.

Aromat pieczonych jagodzianek roznosi sie po catym domu ® The aroma of roasted blueberry buns spreads across the house

TeksT ® By: JOANNA ZIELINSKA/MRIRW ® MARD
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lub 20
Skladniki:

Ciasto

* roztopione mato — 150 g
« mleko — 1 szklanka

= drozdze — 50 dkg swiezych lub 14 g w proszku

. mqka -550g G troche do podsypywania ciasta)
o cukier (najlepiej drobny) —160¢g

. jajka — i

o szczypta soli

+ kwasna smietana 12% — 2 lyzki

Kruszonka

« masto — % kostki
« cukier — 100 g

» mgka — 150 g

Nadzienie

* jagody — 2 szklanki

+ mgka ziemniaczana — 2 tyzeczki

o cukier — 24 lyzki (w zaleznosci od stodyczy jagdd i indywidu-
alnych upodoban) :

Jezeli zdecydujemy si¢ na dodanie do jagdd cukru, nalezy.to zro-

bié przed samym lepieniem jagodzianek, w przeciwnym wypadku

owoce puszczq sok.

Przygotowanie:
W rondlu roztopié masto. Przygotowaé rozczyn: drozdze, tyzeczke
cukru, fyzeczke maki i letnie mleko wymieszad dokladnie i odsta-
wié na ok. 20 min.do wyros'niecia. Do miski przesiaé mqke, dodaé
sol i cukier. Wymieszaé, a nastepnie dodaé rozezyn i powtcirnie
lekko zamieszaé, dodaé jajka i §mietane, i dalej mieszaé. Ciasto
wyrabiac ok. 10 min, nastepnie wlaé roztopione i ostudzone maslo
i wyrabia¢ tak dlugo, az ciasto bedzie gladkie (ok. 5-10 min).
Wyrobione ciasto przykry¢ sciereczkq i odstawié w cieple miej-
sce na ok. 2 godz. Jezeli planujemy zrobid jayodzianki nastepnego
dnia, ciasto mozna przykryé talerzem lub foliq spozywczq i wsta-
wi¢ na noc do lodowki (przy temperaturze nie nizszej niz 9°C).
Cdy ciasto wyro§nie (powinno podwoié swojg objetos/c'), wyio—
zy¢ je na blat podsypany mgkq i podzieli¢ na 18 lub 20 czesci.
Kazdg z nich rozwatkowaé na cienki placek. Aby ulatwié sobie
wypelnianie jayodzianek owocami, rozwalkowany. placek mozna
przeloiyc’ do miseczki, nastepnie uloz’yé na nim kilka iyz'ek jayéd.
Boki sklei¢ dokladnie, jak pierogi, [ub w inny sposél; — najwazniej-
sze, by wykonaé te czynno§é dokladnie, aby nadzienie nie wypiy—
nelo podczas pieczenia. Zlepione jagodzianki ukladaé lgczeniem
do dotu na blasze wysmarowanej mastem lub wylozonej papie-
rem do pieczenia —. odstawié do wyro§niecia na ok 1-2 yodz. To
konieczne, aby w piekarniku nie popekaiy. W tym czasie zagnies'c'
kruszonkg. Wyros’nigte jayodzianki delikatnie posmarowac’ jakiem
roztrzepanym z mlekiem i obficie posypaé kruszonkg. Piec w tem-
peraturze 180°C przez ok. 20 min.
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Recpe or 18 larger
r20 smaller blueberry buns

1 wcer — 150 g
+ milk — 1 glass
« yeast — 5 dag fresh or 14 g instant

. ﬂour -550g (and a little more for dus_ting the douyh)
* sugar (preferably ﬁne) —160g

* eggs — 2 pes.

+ a pinch of salt

-« sour cream 12% — 2 tablespoons

Crumb topping

o butter — % lump
* sugar — 100 g

o flour — 150 g

Filling

« blueberries — 2 glasses

« potato flour — 2 teaspoons

+ sugar — 2—4 tablespoons (depending on the sweetness of the
blueberries and individual preferences)

If we decide to add sugar to the berries, it should be done just

before sealing the blueberry buns, otherwise the fruit will release

their juice.

Method:

" Melt the butter in a saucepan. Prepare the leaven: mix thoroughly

the yeast, a teaspoon of sugar, a teaspoon of flour and lukewarm
milk and set aside for about 20 minutes to rise. Sift the ﬂour into
a bowl, add salt and sugar. Mix, then add the leaven and mix again
slightly, add the eggs and cream and keep on mixing. Knead the
dough for about 10 minutes, then pour the melted and cooled butter
and knead until the dough is smooth (about 5-10 minutes). Cover
the kneaded dough with a tea towel and leave it in a warm place for
about 2 hours. If we plan to make blueberry buns on the next day,
we may cover the douyh with a plate or food wrap and put it in
the refrigerator overnight (at a temperature of not less than 9°C).
Once the dough has risen (it should double its volume), place it
on a tabletop dusted with flour and divide into 18 or 20 parts. Then,
roll out each part to obtain a thin circle. To make it easier to fill the
blueberry buns with fruit, it is possible to plae_e the rolled out circle
in a bowl and then put several rablespoons of blueberries on it. Seal
the edyes just like those of dumplings orina diﬁerent manner — the
most important thiny is to do this precisely S0 as to prevent the
filling from leaking during baking. Arrange the blueberry buns,
with the seam down, on a baking tray, either buttered or lined with
bakiny paper — leave them to rise for about 1-2 hours. It is neces-
sary so as not to have them cracked in the oven. Meanwhile, knead
the crumb topping. Deliearely smear the risen blueberry buns with
an egqg beaten with milk and sprinkle generously with the crumb
topping. Bake at a temperature of 180°C for about 20 minutes.

PHOTO BY: ©ANNETUAS-STOCK.ADOBE.COM
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Letnie inspiracje —
kanapki z pomidorami

Summer nspiration —
tomato sandwiches

LATO TO CZAS, GDY CIESZYMY SIE BOGACTWEM SWIEZYCH WARZYW. TO TAKZE PEENIA SEZONU NA PO-
MIDORY. WARZYWO TO ZAStUGUJE NA SZCZEGOLNE MIEJSCE NA NASZYCH STOtACH - ZE WZGLEDU
NA JEGO WALORY SMAKOWE | ZDROWOTNE. PRZEDSTAWIAMY DWA POMYSLY NA KOLOROWE, PYSZNE
| ZDROWE LETNIE KANAPKI Z POMIDORAMI W ROLI GtOWNEJ = INSPIRACJE Z KAMPANII MOC POLSKICH
WARZYW. m SUMMER IS THE TIME WHEN WE ENJOY THE RICHNESS OF FRESH VEGETABLES. IT IS ALSO THE
HIGH SEASON FOR TOMATOES. THIS VEGETABLE DESERVES A SPECIAL PLACE ON OUR TABLES — DUE TO
ITS TASTE AND HEALTH QUALITIES. WE PRESENT TWO IDEAS FOR COLOURFUL, DELICIOUS AND HEALTHY
SUMMER SANDWICHES WITH TOMATOES IN THE LEADING ROLE — INSPIRATIONS FROM THE POWER OF

POLISH VEGETABLES CAMPAIGN.

Kanapki z polskimi pomidorami to smaczny i pozywny, a przy
tym lekki, letni positek. Mamy nadzieje, ze przedstawione
pomysty beda inspiracjg do eksperymentowania w kuchni
z kolorowymi i zdrowymi sktadnikami.

Te i inne przepisy na dania z polskimi warzywami znajduja
sie na stronie kampanii Moc Polskich Warzyw, pod adresem
www.mocpolskichwarzyw.pl.

Kampania Moc Polskich Warzyw

Kampania Moc Polskich Warzyw promuje zdrowy styl zycia
i zréwnowazong diete oparta na sezonowych warzywach
uprawianych w rodzimych gospodarstwach. Akcje zainicjowato
Zrzeszenie Producentow Papryki Rzeczypospolitej Polskiej.
Obok ZPPRP, ktére koordynuje program, udziat w projekcie
biorg réwniez: Krajowy Zwigzek Grup Producentéw Owocow
i Warzyw, Stowarzyszenie Producentéw Pomidoréw i Ogérkow
pod Ostonami, Stowarzyszenie Malinowy Krél, Stowarzyszenie
Branzy Grzybdw Uprawnych oraz Stowarzyszenie Czosnek Gali-
cyjski. Kampania jest finansowana ze srodkéw Funduszu Pro-
mocji Owocow i Warzyw.

W lipcu 2024 r. zainaugurowano piatg odstone kam-
panii, ktéra z roku na rok cieszy sie coraz wiekszym
zainteresowaniem.

Sandwiches with Polish tomatoes are a tasty and nutritious,
and, at the same time, light, summer meal. We hope that the
ideas presented will inspire you to experiment in the kitchen
with colourful and healthy ingredients.

These and other recipes for dishes with Polish vegetables
can be found on the website of the Power of Polish Vegetables
campaign, at www.mocpolskichwarzyw.pl.

The Power of Polish Vegetables campaign

The Power of Polish Vegetables campaign promotes a healthy
lifestyle and a balanced diet based on seasonal vegetables
cultivated on native farms. The Association of Polish Pepper
Producers have initiated the campaign. In addition to ZPPRP,
which coordinates the programme, the following are also
involved in the project: National Vegetable and Fruit Produc-
ers Group Association, Greenhouse Tomatoes and Cucumbers
Producers Association, Raspberry King Association, Mush-
room Association and Galician Garlic Association. The cam-
paign is financed by the Fund for the Promotion of Fruit and
Vegetables.

In July 2024, the fifth edition of the campaign was
inaugurated, which is becoming more and more popular
every year.

TeksT ® By: KAMPANIA INFORMACYINO-PROMOCYINA MoC PoLSKICH WARZYW B [NFORMATION AND PROMOTIONAL CAMPAIGN POWER OF POLISH VEGETABLES

WWW.MOCPOLSKICHWARZYW.PL
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Kanapka z jajkiem w koszulce
i pomidorem

Kanapka z jajkiem w koszulce, swiezym pomidorem, garscig swie-
zeqgo szpinaku lub awokado to propozycja dla mitosnikow klasyki
w nowoczesnym wydam'u. To pochzenie zadowoli nawet najbar—
dziej wymagajgce podniebienia. To tez idealny sposdb na zdrowe

i szybkie sniadanie lub pyszng przekqskg.
Skladniki:

. Swieze pieczywo

. jajko w koszulce — 1 szt.
. polski pomidor — 1 szt.
o szpinak baby — 1 gars¢
« awokado — ¥ szt.

+ s0l, pieprz — do smaku
 musztarda — do smaku

Przygotowanie:

Garnek wypelni¢ w % wodg, posoli¢. Gdy woda si¢ zagotuje, zmniej-
szy¢é moc palnika (woda nie moze bulgotad) i whid jajko. Delikat-
nie zamieszac, aby obtoczyé zoltko biatkiem. Gotowad krotko —
ok. 4 min. Ugotowane jajko lekko odsqczyé na papierowym recz-
niku. Przygotowaé pieczywo (podpiec w tosterze lub piekarniku).
Mozna posmarowac muszmrdq. Na kanapce uioi'yc’ listki szpinaku
(albo rozgniecione awokado), plasterki pomidora, a na koniec jajko.
Oprészyé swiezo zmielonym pieprzem.
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Sanduwich with poached egqg
and tomato

A sandwich with a poached egg, fresh tomato and a handful of

fresh spinach leaves or avocado is a proposal for fans of classics

in a modern version. This combination will satisfy even the most
demanding palates. It is also the perfect method to have a healthy
and quick breakfast or a delicious snack.

lngrcdicm's:
« fresh bread
» poached egg — 1 pe.

Polish tomato — 1 pc.

[7L1[7y S[?illLIL'II [(’LI'U(’S — 1l /hllldfﬁl[

pc.

salt, pepper — to taste

avocado — %

mustard — to taste

Method:

Fill a pot in % with water, salt it. When the water starts [7()1'[1':1}].
reduce the heat (the water must not bubble) and break an egg into
the pot. Stir gently to have the yolk surrounded with the white.
Cook briefly — about 4 minutes. Drain the boiled egg slightly on
a paper towel. Prepare the bread (bake it in a toaster or oven).
It can be covered with mustard. On the sandwich, place the leaves
of fresh spinach (or smashed avocado), the slices of tomato and
then the egg. Sprinkle with freshly ground pepper.

ZDJECIE ™ PHOTO BY: ©SEBUAHKISAH-STOCK.ADOBE.COM
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/. historig do kuchni
History in the kitchen

ROZMOWA Z SZEFEM KUCHNI RAFALEM NIEWIAROWSKIM = INTERVIEW WITH CHEF RAFAL NIEWIAROWSKI

Rafat Niewiarowski — szef kuchni, restaurator, mitosnik
historii i archeologii. Pomystodawca i organizator kuli-
narnego cyklu ,Powrdt do korzeni”. Whasciciel kaszub-
skiej restauracji ,Dym na wodzie”, ktérej menu hotduje
ideom ,slow food" — opiera sie na lokalnych i trady-
cyjnych sposobach produkgji zywnosci oraz produk-
tach prosto z pola lub zagrody lokalnych rolnikéw. =
Rafat Niewiarowski — chef, restaurateur, enthusiast of
history and archaeology. The originator and organiser of
the “Back to the roots” culinary cycle — a dinner whose
roots date back to various historic periods. He is the
owner of the Kashubian restaurant “Dym na Wodzie”,
whose menu follows the ideas of “slow food” - is based
on local and traditional methods of producing food and
products straight from the field or farm of local farmers.

I Jakie Twoim zdaniem sa korzenie polskiej kuchni?

Te korzenie stworzyta ludnos¢, ktéra tutaj sie osiedlata przez
tysigce lat i korzystata z tego, co jej dawaty pory roku, co dawaty
bory, lasy. Tak na marginesie — nie kazdy wie, Ze jest roéznica
miedzy borem i lasem. Bor to drzewa iglaste, a las to drzewa
mieszane, a jezeli na przyktad jest las debowy, to jest to debina,
a las bukowy, to buczyna. Takie rozréznienie mamy na przyktad
w powiesci Henryka Sienkiewicza ,Krzyzacy”.

Jezeli chodzi o potrawy, to jedng z najbardziej zakorzenio-
nych w polskiej kuchnijest na przyktad zur. Ma ponad 1000-let-
nig tradycje. Pierwszy zur kompletnie inaczej wygladat, taka
polewka, zalewajka, ale zawsze podstawg byta fermentowana
maka.

Korzenie kazdej kuchni to ludzie, ktérzy przybyli z daleka
i przyniesli ze soba rézne sposoby przyrzadzania i przechowy-
wania zywnosci.

Na czym opieraja sie Twoje pomysty przy planowaniu
historycznego menu kolacji organizowanych w ramach
projektu ,Powrét do korzeni”?
Na dacie, jakg zaktadam sobie w gtowie. Moja gtowa jest zawsze
petna pomystéw. Wiedze na temat danej epoki zawsze czerpie
z rozméw ze znajomymi archeologami i to jest inspiracjg do
stworzenia menu.

B What, in your opinion, are the roots of Polish cuisine?
These roots have been created by the people who used to
settle here for thousands of years and made use of what the
seasons, pine forests and forests gave them. By the way — not
everyone knows that there is a difference between a pine forest
and a forest. A pine forest means coniferous trees while a forest
means mixed trees, and if, for example, there is an oak forest,
it is called an oakwood while a beech forest is a beechwood.
We have such a distinction, for example, in “The Knights of the
Cross”, a novel by Henryk Sienkiewicz.

When it comes to dishes, one of the most deeply rooted
in Polish cuisine is, for example, sour rye soup. It has more than
1,000 years of tradition. The first sour rye soup looked com-
pletely different, it was a kind of pottage, a potato soup, but
always based on fermented flour.

The roots of every cuisine are people who came from afar
and brought with them various methods of preparing and stor-
ing food.

Jedna z najbardziej zakorzenionych w kuchni polskiej potraw jest zur =
One of dishes most deeply rooted in Polish cuisine is sour rye soup

What are your ideas based on in planning the historical
menu of dinners organised as part of the “Back to the
roots” project?
On the date lassume in my mind. My head is always full of ideas.
I always draw knowledge about a given historic period from
interviews with friendly archaeologists and that is the inspira-
tion for creating a menu.
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Pierwsza kolacja odbyta sie w Jaskini tabajowej i swoimi
korzeniami siegata 20 000 lat wstecz. Byta tez kolacja w Bisku-
pinie. Wtedy duzo rozmoéw prowadzitem tam z archeolo-
gami. Nawet noze byty wzorowane na tych z epoki, zrobione
z krzemienia. Byta tez wielka misa z popiotem i piaskiem
do mycia rak, bo wtedy nie byto mydta. Mielismy miseczki
robione metodg sprzed 5000 lat, recznie formowane i poz-
niej wypalane w ognisku. Do kolacji barokowej, ktéra odbyta
sie w Patacu Kréla Jana Ill Sobieskiego w Wilanowie, inspi-
racje czerpalismy z Compendium Ferculorum. Jarostaw
Dumanowski — historyk, profesor Uniwersytetu Mikotaja
Kopernika w Toruniu — dostat zadanie stworzenia menu kola-
cji. Wybrat on dla nas potrawy, ktére pdzniej mielismy prze-
nies¢ na talerz. W planach byta jeszcze kolacja gnieZnieriska,
jednak ze wzgledu na pandemie nie odbyta sie i zostata
odtozona w czasie.

Nie bede pyta¢ czy przeniesienie takich barokowych
przepiséw na wspoétczesne talerze jest mozliwe, bo
miatam to szczescie by¢ gosciem wspomnianej baro-
kowej kolacji, wiec wiem, ze tak. Ale czy byto to trudne
zadanie?
Duzo czytalismy wtedy — z kucharzami, ktérzy uczestniczyli
w projekcie — o kuchni tamtej epoki i to byto oczywiscie wio-
dace. Stosowalismy sie do tego, co wyczytalismy.

Oczywiscie, ze jest to mozliwe. Trudno$¢ polegata na tym,
ze potrawy wtedy czesto byty przeciagniete. Barokowi kucha-
rze mieli zbyt hojna reke do przypraw. My musielismy zacho-
wac umiar, aby potrawy byty dostosowane do wspotczesnych
podniebien naszych gosci.

I Ktéra epoka to Twoim zdaniem czas najwiekszego roz-
kwitu polskiej sztuki kulinarnej?

Dziewietnasty wiek — powstato wtedy wiele ksigzek kuchar-
skich. Jedna z nich pt. ,Praktyczne przepisy pieczenia ciast”
napisata np. Florentyna Niewiarowska. Aczkolwiek wtedy
kobiety siegaty bardzo do kuchni francuskiej czy wto-
skiej. Dwudziestolecie miedzywojenne to rozkwit polskiej
kuchni. O tym ciekawie pisze Maria Iwaszkiewicz, cérka Jaro-
stawa lwaszkiewicza, w ksigzce ,Z moim ojcem o jedzeniu”.
Mozna tam znalez¢ rowniez zdjecia menu z réznych ich kola-
cji. Pézniej dtugo nic, az do lat dwutysiecznych plus. Pamie-
tam, co sie wtedy dziato, jak kuchnia polska zaczeta siegac
po polskie produkty. W 2009 r. - gdy pracowatem w jednej
7 restauracji w Ustce — zaczatem sie stara¢ o odznaczenie
,slow food”, bo juz wtedy wiedziatem, ze to jest bardzo
wazne. Od roku 2010 uwazam, ze widac piekny rozkwit pol-
skiej gastronomii. Kucharze sg bardzo $wiadomi dzisiaj i bez
kompleksow siegaja po polskie przepisy, polskie produkty,
polskie wina, cydry i piwa. Bedzie jeszcze lepiej, posypaty sie
gwiazdki (gwiazdki przewodnika Michelin — przyp. red.) i to
dodato jeszcze wiecej wiatru w zagle — i bardzo dobrze, to
pojdzie jeszcze dalej.

The first dinner was held in the tabajowa Cave and its
roots dated back 20,000 years. There was also a dinner in
Biskupin. Back then, | had a lot of interviews with archae-
ologists there. Even knives were modelled on those com-
ing from this historic period and were made of flint. There
was also a large bowl with ash and sand to wash hands, as
there was no soap at that time. We had the bowls made
using the method from before 5,000 years, hand-formed
and later baked in the fire. For the Baroque dinner, which
was held in the Palace of King Jan Ill Sobieski in Wilanéw, we
drew inspiration from Compendium Ferculorum. Jarostaw
Dumanowski — historian, professor at the Nicolaus Coperni-
cus University in Torun — was tasked with creating a dinner
menu. He chose for us the dishes that we were to transfer
to the plate later on. The Gniezno dinner was also planned,
but due to the pandemic it was not held and had been
postponed.

| will not ask if it is possible to transfer such Baroque rec-
ipes to modern plates, since | was lucky to be a guest at
the above-mentioned Baroque dinner, so | know that it
is. But was it a difficult task?
Back then, we read a lot — with the chefs who participated in
the project — about the cuisine of that period and this was, nat-
urally, a leading aspect. We followed what we read.

[t is possible, sure it is. The problem was that at that time
the dishes were often exaggerated. Baroque chefs were too
generous as regards spices. We had to be moderate so that the
dishes could be adapted to the modern palates of our guests.

I Which period, in your opinion, is the time of the heyday
of Polish culinary art?

It is the 19" century — many cookbooks were written at that
time. One of them was written by, for example, Florentyna
Niewiarowska “Practical recipes for baking cakes”. How-
ever, at that time, women often used French or Italian cui-
sine. The interwar period means the golden age of Polish
cuisine. Maria Iwaszkiewicz, the daughter of Jarostaw Iwaszk-
iewicz, writes about this in an interesting way in the book
entitled "With my father about food". In this book, we can
also find the photos of the menu from their various dinners.
Later, nothing was going on for a long time, until the 2000s.
| remember what happened back then, when Polish cuisine
started using Polish products. In 2009 — when | worked in
one of the restaurants in Ustka — | started applying for the
“slow food” designation, as | already knew that it was very
important. Since 2010, | believe that the Polish gastronomy
has been flourishing beautifully. Chefs are very aware today
and without any complexes they use Polish recipes, Polish
products, Polish wines, ciders and beers. It will be even bet-
ter, the stars poured in (Michelin guide stars — editorial note)
and that has even allowed to get a second wind - very good,
it will go even further.



A wspoitczesnie: globalizacja, ekspansja duzych sieci

restauracyjnych, czy to Twoim zdaniem moze zaszkodzi¢

kuchniom i produktom regionalnym?
Po pierwsze, nazywanie tych wielkich sieci fastfoodowych
restauracjami uwtacza kucharzom irestauratorom. Dla mnie
restauracja ma obstuge kelnerska, a to sg raczej bary typu
fast food. Po drugie, tego typu jedzenie, tzw. fast food czy
zywnosc¢ typu zupki instant, zawsze bedzie miec¢ zty wptyw
na srodowisko i na zdrowie cztowieka. Z produkcja czy przy-
gotowywaniem tego typu zywnosci wigze sie tez problem
ttuszczu palmowego, ktéry jest utwardzany chemicznie
i bardzo niezdrowy. Potrzeba jeszcze duzych naktadéw
na edukacje, aczkolwiek coraz wiecej mamy $wiadomych
konsumentéw, ktorzy wybieraja regionalne, naturalne pro-
dukty, staraja sie odkrywac korzenie regiondw, doceniaja
nieprzetworzona zywno$¢ i po nig siegaja. Kuchnia regio-
nalna jest naturalna, broni sie niepowtarzalnym smakiem
i jakoscia.

I A jakie sztandarowe dania polskiej kuchni pojawiaja sie
na Twoich talerzach?

Sztandarowy mamy zur, z réznymi dodatkami w zaleznosci od

pory roku. Teraz robimy go na przyktad z mtodymi ziemniacz-

kami, pdZniej z brukwia.

Tatar, ktory — jak sama nazwa wskazuje — ma korzenie
kuchni tatarskiej. Tatar jest caty czas w naszym menu, zmie-
niamy tylko dodatki.

Sledz solony, taki ze smazong cebulkg i olejem kaszubskim.
Olej kaszubski to jest olej rzepakowy ttoczony na zimno, taka
nasza oliwa kaszubska. Podawany jest ten sledz z zurawing,
w smazonym ziemniaczku. | tutaj trzeba podkresli¢ przede
wszystkim, ze jest to sledz solony, ale nie taki a la matias. Ja
uwazam, ze trzeba kupic¢ sobie prawdziwego sledzia, nasoli¢
go i wiadomo - pdZniej odsalac i przyrzadzad.

To na koniec - hotdujgc sezonowosci - mamy srodek

lata, jakie sezonowe produkty w tym czasie krélujg

w Twojej kuchni?
Kurki, bob. Turbot — oczywiscie battycki. Wszystkie nowalijki,
pomidory. Mamy na przyktad sos do jagnieciny z pomido-
row i kaparéw. Z jagnieciny robimy klopsiki. A mieso jest od
lokalnego dostawcy, ktéry dostarcza nam je juz od 13 lat. Od
poczatku istnienia restauracji biore towar wtasnie od niego -
od Pana Bolka. Turbota smazymy na masle z ziotami. Serwu-
jemy z mtodymi, krétko pieczonymi warzywami i pdZniej
wymieszanymi z mfodym szpinakiem. Do tego mtode, pie-
czone ziemniaczki. To wszystko lgduje na talerzu, na ktérym juz
jest rozsmarowany sos holenderski.

I Brzmi pysznie! Pieknie dziekuje za rozmowe!

RozmawiatA ® [NTERVIEWER: RENATA KANIA-MIETUSIEWICZ/MRIRW ® MARD
ZDJECIE ® PHOTO 8Y: ©0.B.-STOCK. ADOBE.COM
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And today: globalisation, expansion of large restaurant

chains, do you think this can harm regional cuisines and

products?
First of all, calling these big fast food chains restaurants
offends cooks and restaurateurs. For me, a restaurant has
a waiter service, and these are rather fast food bars. Sec-
ondly, such food, the so-called fast food or instant soup
food, will always have a poor impact on the environment
and human health. The production or preparation of this
type of food also entails the problem of palm fat, which
is chemically hardened and very unhealthy. We still need
a lot of money for education, although we have more and
more informed consumers who appreciate regional, nat-
ural products. Who try to discover the roots of regions,
who appreciate and use unprocessed food. Regional cui-
sine is natural, it stands by itself with its unique taste and
quality.

I And what flagship dishes of Polish cuisine appear on
your plates?

The flagship dish is sour rye soup, with various additions
depending on the season. Now, we prepare it, for example,
with new potatoes, later with swede.

Tartar steak, which — as the name itself suggests — has the
roots in Tartar cuisine. Tartar steak is still on our menu, we only
change the additions.

Salted herring, with fried onions and Kashubian oil.
Kashubian oil is cold pressed rapeseed oil, our Kashubian
olive oil. This herring is served with cranberries, in a fried
potato. And here it should be stressed, first of all, that it is
salted herring, but not matjes herring. | believe that we need
to buy real herring, salt it and, as it is known — later desalt
and prepare it.

Finally - cultivating the seasonality — we are in the mid-

dle of summer, what seasonal products rule in your cui-

sine during this time?
Chanterelles, broad beans. Turbot — naturally, from the Bal-
tic Sea. All new vegetables, tomatoes. We have, for exam-
ple, lamb sauce made of tomatoes and capers. We use lamb
to make meatballs. And the meat is from a local supplier
who has been supplying us with it for 13 years. Since the
beginning of the restaurant, | have been taking the goods
from him - from Mr Bolek. We fry turbot in butter with
herbs. We serve it with new, short-baked vegetables and
later mixed with young spinach. An addition is new, baked
potatoes. It all is put on a plate that it already covered with
Hollandaise sauce.

B Soundsdelicious! Thank you very much for the interview!
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/. gruntu dobre 1 po sezonie

Good down to the ground
even after the season

W naszym kraju ogérki od wiekdéw goszcza na stotach — czesto uprawia sie je w przydomowych ogrédkach = In our country cucumbers have been on tables
for centuries — they are often cultivated in home gardens

Letni okres, w ktérym niewiele sie dzieje, nazwano sezonem
ogoérkowym. Chyba tylko fakt, ze warzywa te dojrzewajg w cza-
sie wakadji, przyczynit sie do tego, ze trafity do popularnego
zwigzku frazeologicznego. Bo nie jest prawda, ze uprawa
0gorkow to zajecie dla leniuchéw. Nie zawsze wschodza po
pierwszym zasianiu, trzeba je potem plewi¢, regularnie podle-
wac i pilnowag, by nie urosty zbyt duze. A czasem — jak w tym
roku — walczy¢ z zaraza. Warto jednak zrobi¢ wszystko, by moc
cieszyc¢ sie pdzniej smakiem ogdrkowych przetwordw — naj-
chetniej przygotowanych domowym sposobem.
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The summer period, in which nothing interesting happens,
is called the “cucumber time”. Probably only the fact that these
vegetables ripen during the holidays, contributed to their inclu-
sion in a popular collocation. As it is not true that the cultivation of
cucumbers is an occupation for lazy people. They do not always
sprout after the first sowing, later on we need to weed them,
water them regularly and make sure that they do not grow too
big. And sometimes — like this year — we have to fight the plague.
However, itis worth doing everything to be able to enjoy the taste
of cucumber preserves — preferably those prepared at home.



Pod pfotem waqskie, dtugie, wypukte pagorki,
Bez drzew, krzewdw | kwiatow: ogréd na ogorki.
Pieknie wyrosty; lisciem wielkim, roztozystym,
Okryty grzedy jakby kobiercem fatdzistym.

Tak konczy sie utrwalony na kartach Mickiewiczowskiego
,Pana Tadeusza” poetycki opis soplicowskiego sadu
i ogrodu.

Piewcy kunsztu polskiego wieszcza oburzyliby sie
zapewne na wies¢ o tym, ze fragment jego sztandaro-
wego dzieta zostat sprofanowany przez zestawienie z refre-
nem popularnej w latach 90. XX w. piosenki dzieciecego
zespotu Fasolki:

Ogdrek, ogérek, ogdrek
Zielony ma garniturek

| czapke i sandaty.
Zielony, zielony jest caty.

Jednak zaréwno romantyczny opis grzadek z epopei
narodowej, jak i zatytutowana ,0gorek wasaty” wspodtczesna
kompozycja muzyczna, $wiadcza o znaczeniu wiadomego
warzywa w rodzimej tradydcji.

Gdyby kto$ sadzit, ze w jego uprawie prym wioda Mato-
polska, na terenie ktérej odbywa sie Festiwal Ogdrka (Proszo-
wice), Pomorze Zachodnie z Jarmarkiem Ogodrkowym (Kalisz
Pomorski) albo Wielkopolska, bo ma swoje Ogoérkobranie
(Michalcza), bytby w btedzie. Z posiadanych przez Agencje
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa danych od rolnikéw,
ktérzy w 2024 r. ubiegaja sie o doptaty bezposrednie i obsza-
rowe wynika, ze w produkgji tych warzyw przoduje Mazowsze
(https://rejestrupraw.arimr.gov.pl/). W ramach tegorocznej
kampanii zgtoszono ponad 5 tys. ha upraw ogorkéw (szklarnio-
wych i gruntowych), ale trzeba mie¢ swiadomos¢, ze statystyki
bazujg wytacznie na ztozonych deklaracjach i nie obejmuja
poletek o niewielkim areale.

Polska jest liderem w produkgji tych warzyw w Unii Euro-
pejskiej. Niestety juz wiadomo, ze mijajacy sezon nie bedzie
nalezat do najbardziej udanych z powodu choréb, o ktére
jedni winig niezidentyfikowane szkodniki, inni — ekstremalna
pogode. Nawet takie przeciwnosci nie sg w stanie zagrozi¢
pozycji $wiatowego potentata na rynku ogoérkow. Sa nim Chiny,
ktére odpowiadaja za 81% $wiatowe]j produkgji. Pozytywnym
trendem jest rosnace zainteresowanie tym warzywem na
catym $wiecie.

Co nie dziwi, gdy uwazniej przyjrze¢ sie jego wiasciwosciom.
W ponad 90% ztozony jest zwody. W pozostatej czesci sktada sie
z witaminy C, witamin z grupy B (B3, B6, B12) oraz mineratéw:
wapnia, zelaza, magnezu, fosforu i potasu. Po to warzywo warto
siegna¢, gdy chce sie ugasi¢ pragnienie, ale tez jesli zachodzi
konieczno$¢ usuniecia z organizmu nadmiaru wody (opuchli-
zna, zmeczenie i obrzek ndg czy twarzy). Oprécz tego zawarty
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Near the fence long mounds, convex, with greenery filled,
Without tree, bush or flower: the cucumber hill.

Growing gloriously, large-leafed and broadly outspread,
Like a rich verdant carpet they covered the bed.

This is the ending of the poetic description of Soplica’s orchard
and garden, commemorated on the pages of “Pan Tadeusz" by
Adam Mickiewicz.

The glorifiers of the Polish poet’s artistry would probably
become outraged hearing that a fragment of his flagship work
has been profaned by comparing it with a chorus of a popular
song, performed in the 90s of the 20" century by the children’s
group Fasolki:

Cucumber, cucumber, cucumber
Has a suit that is green in colour
And green is its cap and sandals.
Completely green is the cucumber.

However, both the romantic description of the beds from
the national epic, as well as the modern musical composition
entitled “Moustached cucumber” evidence the importance of
this vegetable in the native tradition.

If someone thought that the leaders in its cultivation are
Matopolska, where the Cucumber Festival (Proszowice) is held,
Western Pomerania with the Cucumber Fair (Kalisz Pomorski)
or Wielkopolska, because it has its own Cucumber Harvest
(Michalcza), they would be wrong. According to the data held
by the Agency for Restructuring and Modernisation of Agri-
culture from farmers who in 2024 apply for direct and area
subsidies, Mazowsze is the leader in the production of these
vegetables (https:/rejestrupraw.arimr.gov.pl/). As part of this
year's campaign, more than 5 thousand ha of cucumber crops
(in greenhouses and in the field) were submitted, but we have
to be aware that the statistics are based only on declarations
submitted and do not include small-area fields.

Poland is the leader in the production of these vegetables in
the European Union. Unfortunately, it is already known that the
past season will not be the best one due to diseases, of which
some accuse unidentified pests and others — extreme weather
conditions. Even such adversities are not able to threaten the posi-
tion of the global potentate in the cucumber market. This is China,
which accounts for 81% of the global production. A positive trend
is the growing interest in this vegetable all over the world.

Little wonder when we take closer look at its properties. In
more than 90%, it consists of water. The rest is vitamin C, group
B vitamins (B3, B6, B12) and minerals: calcium, iron, magnesium,
phosphorus and potassium. This vegetable is worth choosing
when we want to quench our thirst, but also if it is necessary
to remove excess water from the body (swellings, fatigue and
swelling of the legs or face). In addition, chlorophyll contained
in cucumbers promotes cleansing (in the cosmetics industry,

Polish -
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w ogdrkach chlorofil sprzyja oczyszczaniu (w przemysle kosme-
tycznym sok ogdérkowy jest sktadnikiem specyfikdw do piele-
gnacji nawet bardzo wrazliwej skéry), a regularne ich jedzenie
przyspiesza metabolizm, o czym warto pamieta¢ chociazby
wtedy, gdy trzeba zrzuci¢ zbedne kilogramy.

W naszym kraju ogoérki od wiekow byty istotnym sktadni-
kiem diety, zwtaszcza na wsi, gdzie na przydomowych grzad-
kach tatwo i powszechnie uprawia sie te warzywa. Nie powinna
zatem dziwi¢ takze ich popularno$¢ w kuchni. Do wyjatkow
naleza ci, ktérzy nie czekajg na letni obiad z mizerig (na stono lub
stodko) albo chtodnikiem ze Swiezych ogorkéw. Nie da sie jed-
nak ukry¢, ze najwiekszym powodzeniem ciesza sie przetwory,
ktére mozna jes¢ niezaleznie od aury za oknem. Przywotuja tez
wspomnienia z wakadji i kojarza sie zdomowym cieptem.

Ogorki konserwowe

Jedli nie babcie, to wiadomo, Zze najlepsze przetwory robig
mamy. Moja przygotowuje najpyszniejsze korniszony, bez
pasteryzadji. Sredniej wielko$ci ogérki gruntowe uktada w sto-
ikach, dodaje czosnek, korzer chrzanu i gorczyce. Robi zalewe
z 2% | wody, %2 | octu, 6 tyzek soli kamiennej niejodowanej
i 9 tyzek cukru. Zagotowuje z koprem, lis¢émi laurowymi, ziaren-
kami ziela angielskiego, czosnkiem i chrzanem i odstawia na

Zanim zakisimy ogorki na zime, cieszymy sie ich letnig odstong — matosolnymi ® Before we pickle cucumbers for the
winter, we should enjoy their summer version — low-salt ones

ok. 1 godz. Odcedza przyprawy, zalewe ponownie zagotowuje
i goraca zalewa ogorki. Stoiki ustawia na zakretkach, przykrywa
kocem i pozostawia do ostygniecia — na ok. 20 godz. P&Zniej
przetwory musza troche zaczeka¢, by mozna byto je jesc.
Ogorki konserwowe maja charakterystyczny stodko-kwasny
smak, co sprawia, ze jest to popularna zakaska i czesty sktad-
nik satatek, a takze przekaska lubiana przez dzieci. Wielu uwaza,

cucumber juice is a component of products for the care of even
very sensitive skin), and their regular consumption accelerates
metabolism, which is worth remembering when we need to
lose unnecessary kilograms.

In our country, cucumbers have been an important part
of the diet for centuries, particularly in the countryside, where
these vegetables are easily and widely cultivated on back-
yard beds. Therefore, their popularity in the kitchen should
not be surprising as well. Exceptions include those who are
not waiting for a summer dinner with mizeria salad (salty or
sweet) or a cold soup based on fresh cucumbers. However,
there is no denying that the most popular are preserves that
can be eaten regardless of the weather outside the window.
They also bring back holiday memories and are associated
with homeliness.

Pickled cucumbers

We know that if not grandmothers, then mothers make the
best preserves. My mother prepares the most delicious gher-
kins, without pasteurisation. She puts medium-sized ground
cucumbers into jars, adds the garlic, horseradish root and
mustard seeds. Then, she prepares a pickle of 2 2 | of water,
¥ | of vinegar, 6 tablespoons of non-iodised rock salt and
9 tablespoons of sugar.
She brings it to the boil
together with dill, bay
leaves, allspice seeds, gar-
lic and horseradish and
sets it aside for about 1 h.
She drains off the spices,
brings the pickle to the
boil once again and pours
the cucumbers with the
hot one. She turns the jars
upside down, covers them
with a blanket and leaves
them to cool - for about
20 h. Later, the preserves
must wait for some time
to be good for eating.
Pickled cucumbers
have a characteristic
sweet and sour taste,
which makes them a pop-
ular snack and a frequent
ingredient in salads, as
well as a snack liked by children. Many people believe that
due to the presence of vinegar and sugar on the list of ingre-
dients, these preserves are unhealthy. Yes, they are not rec-
ommended for people with anaemia or digestive problems,
but it is worth knowing that the pickle does not destroy
minerals and has a slight impact on reducing the content
of vitamins in cucumbers. Gherkins are also a source of die-



ze ze wzgledu na obecnos¢ na liscie sktadnikéw octu i cukru
przetwory te sg niezdrowe. Owszem, nie poleca sie ich osobom
z anemia badz problemami trawiennymi, natomiast warto wie-
dzie¢, ze marynata nie niszczy mineratéw i nieznacznie wptywa
na obnizenie zawarto$ci witamin w ogérkach. Korniszony sa tez
Zrédtem btonnika pokarmowego. Nie da sie jednak ukry¢, ze
zawieraja wiecej kalorii niz ogérki poddane procesowi kiszenia.

Ogorki kiszone

Mama podzielita sie ze mng3 takze przepisem na kiszone, ktérych
przygotowanie zaczyna od zalania ogérkdéw gruntowych zimna
woda. | tak pozostawia je na kilkanascie godzin, a po wyjeciu
i delikatnym osuszeniu umieszcza w stoikach. Dodaje korzen
chrzanu, zabki czosnku i rozdrobniony koper. Goraca zalewa przy-
gotowana z 1 | wody i 2 tyzek soli kamiennej niejodowanej napet-
nia stoiki, mocno zakreca i pozostawia na kilka dni w ustronnym
miejscu, by pozniej przenies¢ w chtodniejsze, gdzie odczekaja kil-
kanascie dni, by byty gotowe do spozycia. Beda jak znalazt, gdy po
lecie przyjdzie ochota na zupe ogdérkowa albo do obiadu z mie-
sem badz ryba w roli gtéwnej zabraknie odpowiedniego dodatku.

Lista dziatart prozdrowotnych ogérkéw kwaszonych jest
dtuga. Ich jedzenie wptywa na: obnizenie poziomu choleste-
rolu, zmniejszenie prawdopodobienstwa wystapienia miaz-
dzycy oraz choréb serca, poprawe kondycje skory, a takze wio-
sOw i paznokci. Jedli uwzglednimy je w diecie, jest szansa, ze
zapobiegniemy migrenom czy negatywnym skutkom stresu.
Dzieki fermentacji mlekowej ogorki kiszone sg doskonatym
Zrédtem dobroczynnych bakterii, ktére w jesienne i zimowe
niepogody przyczynia sie do wzmocnienia naszej odpornosci.
Nie mozna tez nie wspomniec o soku ze stoika po ogdérkach
kwaszonych, ktéry jest sprawdzonym lekarstwem na kaca.
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tary fibre. However, there is no denying that they contain
more calories than cucumbers subjected to the process of
pickling.

Cucumbers in brine

My mother also shared with me the recipe for cucumbers
in brine, the preparation of which she begins with pouring
ground cucumbers with cold water. And she leaves them
like that for a dozen or so hours, and after removing and
gently drying, she puts them into jars. She adds the horse-
radish root, cloves of garlic and chopped dill. She fills the jars
with a hot brine made of 11 of water and 2 tablespoons of
non-iodised rock salt, closes them strongly and leaves them
for a few days in a secluded place, then she brings them to
a cooler place, where they will be waiting for a dozen or so
days to be ready for eating. They will be perfect when after
the summer we will feel like eating cucumber soup or there
will be no appropriate addition to the dinner with meat or
fish in the leading role.

The list of health-promoting properties of cucumbers in
brine is long. Their consumption results in: lowering choles-
terol levels, reducing the probability of atherosclerosis and
heart diseases, improving the condition of the ski, as well as
hair and nails. If we include them in the diet, there is a chance
that we will prevent migraines or the negative effects of
stress. Thanks to lactic fermentation, cucumbers in brine
are an excellent source of beneficial bacteria, which during
autumn and winter weather will contribute to strengthening
our immunity. We cannot also forget to mention the juice
from the jar of cucumbers in brine, which is a proven remedy
for hangover.

Ogorki kwaszone maja wiele wiasciwosci prozdrowotnych ® Pickled cucumbers have many health-promoting properties
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Ogérki matosolne

W moim domu do kamionkowego naczynia wktada sie namo-
czone (przez ok. 12 h) ogdrki gruntowe, koper, czosnek, liscie
wisni, debu, chrzanu i jego korzen. Zalewa sie to 1,5 | zagoto-
wanej wody z dodatkiem 1,5 tyzki soli kamiennej niejodowa-
nej. Po przygotowaniu wszystko przykrywa sie talerzykiem
i obcigza. Tak powstajg ogorki matosolne, ktére mozna jes¢ po
kilku dniach od zrobienia. Znakomicie sprawdz sie jako doda-
tek do letniego obiadu.

Okreslenie ,matosolne” jest nieco mylace, poniewaz sél
jest w tym przypadku niezbedna do tego, by odbyt sie proces
fermentacji. Duzo trafniejsza bytaby nazwa ,krétko kiszone”.
To niezbyt dtugi czas, ktory warzywa te spedzajg w zalewie, ma
wplyw na pdzniejsze walory smakowe (sg lekko kwasne i chru-
pigce) i wiasciwosci odzywcze. Wiérdd zalet ogdrkéw mato-
solnych nalezy wymieni¢ niskokalorycznos¢ — 100 gramoéw
zawiera zaledwie kilkanascie kilokalorii. | te przetwory uwazane
s3 za naturalny probiotyk. Oprécz tego zawierajg m.in. acety-
locholine, ktéra korzystnie wptywa na regulacje cisnienia krwi
i perystaltyke jelit.

Dobrze wiedzie¢, ze ogorki:

* to jedne z najstarszych uprawianych przez cztowieka
warzyw (pochodza z Indii, gdzie byty znane juz 3 tys. lat
temu)

* s rosling z rodziny dyniowatych, do ktérej naleza
m.in. melon, tykwa i — rzecz jasna — dynia

* majg w sktadzie askorbinaze, czyli enzym neutralizu-
jacy witamine C, wiec $wiezych nie powinno sie taczy¢
z warzywami, ktére ja zawieraja, np. pomidorami

* zawierajg odpowiedzialne za gorycz kukurbitacyny —
w niektérych odmianach jest ich wiecej, a ten niepoza-
dany smak pojawia sie wéwczas, gdy wystepuja waha-
nia temperatury lub panuje susza

* powinno sie obiera¢ od jasnej strony albo — jesli sg
rownoubarwione — od kwiatka, wszystko po to, by nie
rozprowadzac cierpkich olejkéw eterycznych miesz-
czacych sie w ciemniejszej koricowce

e trafity do Ameryki dzieki Krzysztofowi Kolumbowi,
ktéry przywiozt je z Europy na Haiti w XV w.

* uprawia sie w szklarniach od czaséw Ludwika X1V, fran-
cuskiego Krdla Storce

* jeszcze niedawno mozna byto spotkac na polskich
drogach, bo tym mianem okreslane byty autobusy
Jelcz 043, o obtym, przypominajacym to warzywo
ksztatcie

TeksT ® By: MicHAE Borkowski/ARIMR ® ARMA
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Low-salt pickled cucumbers

In my home, ground cucumbers (soaked for about 12 h), dill,
garlic, cherry leaves, oak leaves, horseradish leaves and its root
are put into a stoneware dish. All is poured with 1.5 | of boiled
water with the addition of 1.5 tablespoons of non-iodised rock
salt. After preparation, everything is covered with a plate and
encumbered. This is how low-salt cucumbers are prepared,
which we can eat after a few days of making. They will be great
as an addition to the summer dinner.

The term "low-salt” is a bit misleading, because in this case
salt is necessary for the fermentation process to take place.
A much more accurate name would be “short pickled”. This not
a very long time spent by these vegetables in the brine results
in their later taste qualities (they are slightly sour and crispy) and
nutritive properties. Among the advantages of low-salt cucum-
bers we should mention that they are low calorie — 100 grams
contain only a dozen or so kilocalories. And these preserves are
considered to be a natural probiotic. In addition, they contain,
inter alia, acetylcholine, which has a beneficial effect on blood
pressure regulation and intestinal peristalsis.

Itis good to know that cucumbers:

* are one of the oldest vegetables cultivated by humans
(they come from India, where they were known 3 thou-
sand years ago).

* are a plant from the Cucurbitaceae family,
which includes, inter alia, melons, bottle gourd
and - naturally — pumpkin

* contain ascorbinase, i.e. an enzyme that neutralises
vitamin C, so fresh ones should not be combined with
vegetables that contain it, e.g. tomatoes

* contain cucurbitacins responsible for bitterness — in
some varieties, there are more of them, and this unde-
sirable taste occurs when there are temperature fluctu-
ations or drought conditions

* should be peeled from the light side or - if they are
evenly coloured - from the flower, so as not to dis-
tribute the tangy essential oils that are present in the
darker tip

* came to America thanks to Christopher Columbus, who
brought them from Europe to Haiti in the 15th century

* are cultivated in greenhouses since the times of Louis
XIV, the French Sun King

* until recently, it was possible to meet them on Polish
roads, because this name was given to Jelcz 043 buses,
with a cylindrical shape, resembling this vegetable
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Migjsce Polski na rynku owocow
Poland’s position in the fruit market

W Polsce do przetworstwa trafia ponad potowa krajowej produkcji owocdw ® In Poland, more than half of the national fruit production is processed

Polska jest drugim pod wzgledem wolumenu producentem
owocéw klimatu umiarkowanego w Unii Europejskiej. W zalez-
nosci od warunkéw pogodowych w danym roku krajowe zbiory
owocdw w ostatnich latach wynosza od 4,9 do 5,4 min ton,
przy czym okoto 80% stanowia jabtka, ktérych Polska jest naj-
wiekszym unijnym producentem i czwartym producentem
w skali globalnej. O potencjale produkcyjnym krajowego rynku
owocow $wiadczy fakt, ze w Polsce zbiera sie rowniez najwiecej
w UE wisni, malin i porzeczek. Polska jest takze drugim w Unii
Europejskiej producentem boréwek oraz truskawek, a takze
znaczacym producentem agrestu i aronii.

Do o przetwérstwa w Polsce trafia ponad potowa krajo-
wej produkcji owocdw, a w przypadku jabtek (w latach uro-
dzajnych zbioréw) do 70%. Najwieksze znaczenie w produkgji
przetwordw owocowych w kraju majg owoce mrozone (wisnie,
truskawki, maliny i porzeczki) oraz zageszczone soki owo-
cowe (przede wszystkim z jabtek, ale takze z wisni i czarnych
porzeczek).

Poland is the second largest producer of temperate fruit in
the European Union. Depending on the weather conditions in
a given year, the national fruit harvest in recent years ranges from
49to 54 million tonnes, whereby 80% account for apples, in case
of which Poland is the largest EU producer and the fourth larg-
est producer on a global scale. The production potential of the
domestic fruit market is evidenced by the fact that it is Poland
that the largest quantity of sour cherries, raspberries and currants
in the EU is harvested. Poland is also the second largest producer
of blueberries and strawberries in the European Union, as well as
an important producer of gooseberries and chokeberries.

More than half of the domestic fruit production is pro-
cessed in Poland,and in the case of apples (in the good harvest
years) it is up to 70%. Frozen fruit (sour cherries, strawberries,
raspberries and currants) and concentrated fruit juices (mainly
made of apples, but also of sour cherries and blackcurrants) are
of the greatest importance in the domestic production of pro-
cessed fruit.
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20 LAT W UE

Dobrze, ze jesteSmy razem —
jak polscy rolnicy oceniaja cztonkostwo
w Unii Europejskiej?
It is good that we are together —
how do Polish farmers assess membership
in the European Union?

1 MAJA 2004 R. POLSKA STAt A SIE CZtONKIEM UNII EUROPEJSKIEJ (UE). W CIAGU DWOCH DEKAD CZ+ON-
KOSTWA POLSKIE ROLNICTWO ZANOTOWALO IMPONUJACY POSTEP, NA TERENACH WIEJSKICH PRAWIE
DWUKROTNIE WZROStA LICZBA OSOB FIZYCZNYCH PROWADZACYCH DZIALALNOSC GOSPODARCZA,
A BEZROBOCIE ZNACZNIE ZMALALO. DOCHODY PELNOZATRUDNIONEGO ROLNIKA ZWIEKSZYLY SIE PO-
NAD 2,5-KROTNIE, A W WIELU BRANZACH PRODUKCJI, M.IN. DROBIU, OWOCOW | WARZYW, ZBOZ | MLEKA,
POLSKA NALEZY DO SCIStEJ EUROPEJSKIEJ CZOEOWKI. A JAK SAMI ROLNICY OCENIAJA 20 LAT OBECNO-
SCI TEGO SEKTORA W EUROPEJSKIEJ WSPOLNOCIE? ® ON 1 MAY 2004, POLAND BECAME A MEMBER OF
THE EUROPEAN UNION (EU). DURING TWO DECADES OF MEMBERSHIP, POLISH AGRICULTURE RECORDED
IMPRESSIVE PROGRESS, THE NUMBER OF NATURAL PERSONS CONDUCTING ECONOMIC ACTIVITY ALMOST
DOUBLED IN RURAL AREAS, AND UNEMPLOYMENT SIGNIFICANTLY DECREASED. THE INCOME OF A FULLY
EMPLOYED FARMER HAS INCREASED MORE THAN 2.5 TIMES, AND IN MANY PRODUCTION SECTORS, IN-
CLUDING POULTRY, FRUIT AND VEGETABLES, CEREALS AND MILK, POLAND IS ONE OF THE LEADING EURO-
PEAN COUNTRIES. AND HOW DO FARMERS THEMSELVES ASSESS THESE 20 YEARS OF PRESENCE OF THIS
SECTOR IN THE EUROPEAN COMMUNITY?

Trudne poczatki

Poczatki tej historii nie byty fatwe. Polscy rolnicy byli sceptycz-
nie nastawieni do integracji europejskiej. Obawiali sie, ze nie
beda w stanie sprosta¢ konkurendji ,starych” krajow cztonkow-
skich UE, Zze zostang zmuszeni do ograniczenia produkcji, co
zmniejszy ich dochody lub w ogdle beda musieli zrezygnowac
z dziatalnosci rolniczej, a ziemia bedzie wykupowana przez
obcokrajowcéw.
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Difficult beginnings

The beginnings of this story were not easy. Polish farmers
were sceptical about European integration. They were afraid
that they would be unable to cope with the competition of
the “old” EU Member States, that they would have to reduce
production, which would lower their income, or would have to
give up farming activities altogether, and that the land would
be bought by foreigners.

IN THE EURCPEAN UNION

= *5

-It is good to be together



Dzisiaj juz wiadomo, ze wszystkie te obawy sie nie potwier-
dzity. Wies okazata sie jednym z gtéownych beneficjentéw
naszego cztonkostwa we Wspdlnocie, a polscy rolnicy wyko-
rzystali dang im szanse i odniesli sukces na europejskim rynku.
Jak wynika z ubiegtorocznego badania Polska wies i rolnictwo,
zmniejszyt sie odsetek mieszkancow wsi przeciwnych przyna-
leznosci Polski do UE, a wskaznik tych, ktorzy ja popieraja, jest
stabilny.

Badanie Polska wies i rolnictwo co roku przeprowadzane
jest na zlecenie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Agendiji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, Krajowego Osrodka
Wsparcia Rolnictwa i Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Spotecz-
nego. Najwazniejszym celem badania jest ocena postaw i opi-
nii rolnikéw i mieszkaricéw wsi wobec zmian spoteczno-go-
spodarczych, ktére dokonujg sie w rolnictwie i na obszarach
wiejskich.

Rozwdj obszaréw wiejskich

Fundusze europejskie byty impulsem do rozwoju polskiego
rolnictwa i przetwodrstwa rolno-spozywczego. Polskie rolnic-
two zostato objete Wspdlng Polityka Rolng (WPR) — najstarsza,
bo 60-letnig, politykg wspdlnotowa. Umozliwito to stabilizacje
narzedzi polityki rolnej i otwarcie na jednolity rynek. Poniewaz
transformacja technologiczna w polskim sektorze rolno-spo-
zywczym przebiegata o wiele pdzniej niz w Europie Zachod-
niej, to rozwiagzania, ktére zostaty zastosowane w naszym rol-
nictwie sa relatywnie nowoczesne w stosunku do Zachodu.

Obecnie ponad pofowa mieszkarncow obszarow wiejskich
uwaza, ze polskie rolnictwo jest nowoczesne i dobrze zorgani-
zowane. Przez 20 lat polskiej obecnosci w UE wsparcie finan-
sowe przyczynito sie do szybkiej transformacji przemystu spo-
zywczedo, a inwestycje na obszarach wiejskich objety przede
wszystkim rozwoj lokalny, m.in. infrastrukture, rewitalizacje czy
przedsiebiorczos¢.

Rozwdj przemystu spozywczego

Dzieki akcesji do UE polscy producenci zywnosci zyskali swo-
bodny dostep do europejskiego rynku, ktory liczy ponad
500 min konsumentéw, a szybki rozwdj przemystu spozyw-
czego spowodowat zwiekszenie eksportu polskiej zywnosci —
przede wszystkim do krajéw UE oraz do krajow trzecich. Jedno-
czesnie, mimo otwarcia rynku polskiego na rynki zagraniczne,
wsrod mieszkaricdw obszardw wiejskich jest bardzo silny patrio-
tyzm konsumencki. Trzy czwarte z nich deklaruje, ze wazne jest,
aby kupowana zywnos¢ byta wyprodukowana w kraju.

Do wzmocnienia $wiadomosci konsumenckiej i zaintere-
sowania konsumentéw krajowych i zagranicznych polskimi
produktami rolno-spozywczymi przyczyniajg sie réwniez
wszystkie programy promocyjne prowadzone przez MRIRW
oraz KOWR. Pod hastem ,Kupuj $wiadomie” resort rolnictwa
prowadzi dziatania, ktére poszerzajg wiedze i $wiadomosc
konsumencka oraz zachecajg producentéw do inwestowania
w jako$¢ wytwarzanych produktéw.

20 YEARS IN EU

Today, it is known that all these fears have not been con-
firmed. The countryside turned out to be one of the major
beneficiaries of our membership in the Community, and Pol-
ish farmers took advantage of the opportunity given to them
and succeeded in the European market. According to last
year's Polish countryside and agriculture survey, the percentage
of residents of villages opposing Poland’s EU membership has
decreased and the rate of those supporting it remains stable.

The Polish countryside and agriculture survey is carried out
every year on behalf of the Ministry of Agriculture and Rural
Development, the Agency for Restructuring and Modernisa-
tion of Agriculture, the National Support Centre for Agriculture
and the Agricultural Social Insurance Fund. The most important
objective of the survey is to assess the attitudes and opinions of
farmers and rural residents towards socio-economic changes
that are taking place in agriculture and rural areas.

Development of rural areas

European funds were an impulse for the development of Pol-
ish agriculture and agri-food processing. Polish agriculture has
been covered by the Common Agricultural Policy (CAP) — the
oldest, 60-year-old, Community policy. This allowed for stabi-
lising agricultural policy tools and opening up to the single
market. Since the technological transition in the Polish agri-
food sector took place much later than in Western Europe, the
solutions that have been applied in our agriculture are relatively
modern when compared to the West.

Currently, more than half of the rural residents believe
that Polish agriculture is modern and well organised. For 20
years of the Polish presence in the EU, financial support has
contributed to the rapid transformation of the food indus-
try, and investments in rural areas have mainly covered
local development, inter alia, infrastructure, revitalisation or
entrepreneurship.

Development of the food industry

Thanks to the accession to the EU, Polish food producers have
gained free access to the European market, which has more
than 500 million consumers, and the rapid development of
the food industry has resulted in the increased export of Polish
food — mainly to the EU countries and third countries. At the
same time, despite the opening of the Polish market to foreign
markets, rural residents demonstrate very strong consumer
patriotism. Three quarters of them declare that it is important
that the food purchased is produced domestically.

All promotional programmes run by the Ministry of Agri-
culture and Rural Development and KOWR also contribute to
strengthening consumer awareness and interest of domestic
and foreign consumers in Polish agri-food products. Under the
motto “Buy consciously”, the Ministry of Agriculture conducts
measures that improve knowledge and consumer awareness
and encourage producers to invest in the quality of manufac-
tured products.



20 LAT W UE

Czy warto mieszka¢ na wsi

Nie ma watpliwosci, ze polska wie$ sie zmienita. Na szcze-
$cie zachowata swoj naturalny charakter, ale tez wypiekniata
i stafa sie bardziej zasobna. Zmienita sie réwniez jej struk-
tura —od momentu wejscia Polski do Unii Europejskiej srednia
powierzchnia uzytkdéw rolnych w gospodarstwie rolnym sys-
tematycznie wzrastata. Wzrosta tez liczba srednich i duzych
gospodarstw rolnych, szczegdlnie tych o powierzchni powy-
7ej 20 ha.

W ciggu 20 lat naszej obecnosci we Wspdlnocie zna-
€zaco zmniejszyt sie dystans rozwojowy miedzy miastem
a wsig oraz poprawita sie jakos¢ zycia na wsi. Respondenci,
ktorzy w 2023 r. wzieli udziat w badaniu Polska wie$ i rol-
nictwo w zdecydowanej wiekszosci (prawie 93% bada-
nych) sa zadowoleni z faktu mieszkania na wsi. Uwazaja, ze
to miejsce zamieszkania daje im poczucie bezpieczerstwa
(65% badanych).

Zdaniem osob objetych badaniem Polska wies i rolnictwo
obecnie na wsi zostaja ci, ktérzy chca tu mieszkac i sie rozwi-
jac¢. Tu maja swoje miejsce na ziemi, chociaz jednoczes$nie %
z nich potwierdza, ze w rolnictwie trzeba pracowac ciezej i dtu-
zej, niz w innych zawodach. Mimo wszystko ponad 64% osdb,
ktére kieruja gospodarstwami rolnymi, deklaruje, Ze jest w sta-
nie utrzymac siebie lub swoja rodzine wyfacznie ze swojego
gospodarstwa.

Nowe oblicze wsi

Mieszkancy wsi i obszarow wiejskich widza jak zmienito sie
ich otoczenie i doceniaja pozytywne efekty zwiekszonych
inwestydji infrastrukturalnych na tych obszarach. Za euro-
pejskie srodki wybudowano lub wyremontowano prawie
8 tys. km drog lokalnych, powstaty kilometry wodociggow
i kanalizacji, setki oczyszczalni $ciekdw, systemy segregacji
odpadéw, stworzono setki placéw zabaw, wybudowano
lub zmodernizowano wiele swietlic wiejskich, domow kul-
tury, wytyczono 2,3 tys. km Sciezek rowerowych i szlakéw
turystycznych.

Dzi$ nie ma watpliwosci, ze te dwie dekady to czas bar-
dzo korzystny dla Polski i polskiego rolnictwa. Po 20 latach
od wejscia Polski do UE prawie 60% mieszkarcéw obszarow
wiejskich deklaruje, ze gdyby referendum dotyczace czton-
kostwa w Unii Europejskiej odbyto sie obecnie, to zagto-
sowatoby ,za". Pomimo wielu wyzwan i pojawiajacych sie
trudnosci, w ciggu ostatnich dwdéch dekad polskie rolnictwo
zanotowato imponujacy postep i petniistotng role w zapew-
nieniu bezpieczenstwa zywnosciowego. Rozwdj handlu
rolno-spozywczego jest jednym z kluczowych elementéw
polskiego sukcesu gospodarczego w obszarze rolnictwa
i odzwierciedla korzysci z integracji Polski z europejskimi
strukturami rolnymi.

Is it worth living in the countryside

There is no doubt that the Polish countryside has changed.
Fortunately, it retained its natural character, but it also
became more beautiful and wealthier. Its structure has also
changed - since the accession of Poland to the European
Union, the average area of agricultural land on a farm has
steadily increased. The number of medium-sized and large
farms has also increased, particularly those with an area of
more than 20 ha.

During the 20 years of our presence in the Commu-
nity, the development distance between the city and the
countryside has significantly decreased and the quality of
rural life has improved. Respondents who participated in
the Polish countryside and agriculture survey in 2023 in the
vast majority (almost 93% of respondents) are satisfied with
the fact of living in the countryside. They believe that this
place of residence gives them a sense of security (65% of
the respondents).

According to the people covered by the Polish countryside
and agriculture survey, those, who want to live and develop
here, stay currently in the countryside. Here, they have their
place on Earth, although at the same time 3 of them confirm
that in agriculture they need to work harder and longer thanin
other professions. Nevertheless, more than 64% of people who
manage farms declare that they are able to support themselves
or their family exclusively from their farms.

The new face of the countryside

Rural residents see how their environment has changed and
appreciate the positive effects of increased infrastructure
investments in these areas. Nearly 8 thousand km of local roads
have been built or renovated for European funds; kilometres of
water and sewage systems have been built, so have hundreds
of wastewater treatment plants, waste segregation systems;
hundreds of playgrounds have been created; many rural com-
munity centre and cultural centres have been built or modern-
ised; 2.3 thousand km of bicycle paths and hiking trails have
been demarcated.

Today, there is no doubt that these two decades are
a very beneficial period for Poland and Polish agriculture.
After 20 years since Poland joined the EU, almost 60% of rural
residents declare that if the referendum on membership in
the European Union was organised today, they would vote
“for”. Despite many challenges and emerging difficulties, Pol-
ish agriculture has made impressive progress over the last
two decades and plays an important role in ensuring food
security. The development of agri-food trade is one of the
key elements of Polish economic success in the area of agri-
culture and reflects the benefits of Poland’s integration with
European agricultural structures.

TeksT ® By: DepARTAMENT PROMOCI | KOMUNIKACK, MRIRW ® DeparTMENT OF COMMUNICATION AND ProMOTION, MARD



FAIRS AND EXHIBITIONS

Polska zywnoSC w Europie,
Azji 1 Ameryce Potnocne;
Polish food in Europe, Asia
and North America

W DRUGIM KWARTALE 2024 R. POLSKA ZYWNOSC BYtA PREZENTOWANA NA TRZECH KONTYNENTACH.
NASZE STOISKO NARODOWE MOZNA BYtO ODWIEDZIC M.IN. PODCZAS WYDARZEN TARGOWYCH
W AMSTERDAMIE, BARCELONIE, NOWYM JORKU, INDIANAPOLIS, SZANGHAJU, BANGKOKU ORAZ BAKU. =
IN THE SECOND QUARTER OF 2024, POLISH FOOD WAS PRESENTED ON THREE CONTINENTS. OUR NATION-
AL STAND COULD BE VISITED, INTER ALIA, DURING TRADE FAIRS IN AMSTERDAM, BARCELONA, NEW YORK,

INDIANAPOLIS, SHANGHAI, BANGKOK AND BAKU.

Targi PLMA w Amsterdamie

Na targach Private Label Trade Show (PLMA, 28-29 maja)
w Amsterdamie polskie stoisko narodowe zostato zorganizo-
wane po raz pierwszy. Krajowe firmy z sektora spozywczego
zaprezentowaty sie na zorganizowanym przez Krajowy Os$ro-
dek Wsparcia Rolnictwa stoisku narodowym. Nasza oferta obej-
mowata owoce i warzywa, produkty zbozowe i miesne, soki,
stodycze, przekaski oraz produkty i potprodukty dla przemystu
piekarniczego. W otwarciu stoiska uczestniczyta Margareta Kas-
sangana, Ambasador Nadzwyczajny i Petnomocny Rzeczypo-
spolitej Polskiej w Krolestwie Niderlanddw.

Niderlandy to wazny partner handlowy Polski. Kraj ten jest
trzecim odbiorca polskiej zywnosci, po Niemczech i Wielkiej Bry-
tanii. Eksportowane tam polskie produkty to przede wszystkim
mieso drobiowe, ziarno zbdz, wotowina, wyroby czekoladowe,
soki owocowe i warzywne, kawa, pieczywo i wyroby piekarnicze.

Targi Seafood Expo Global w Barcelonie

Od 23 do 25 kwietnia 2024 r. w Barcelonie odbywaty sie naj-
wieksze na Swiecie targi ryb i owocoéw morza - Seafood Expo
Global. Jest to wyjatkowe wydarzenie wsrdéd imprez bran-
zowych. Gromadzi znaczace w branzy podmioty z catego
$wiata — dostawcow ryb i owocdw morza, maszyn i oprogra-
mowania, opakowan i ustug, a takze nabywcéw detalicznych,
firmy $wiadczace ustugi i dystrybucje zywnosci, importeréw,
przedstawicieli administracji rzadowe;.

W tym roku na Seafood Expo Global zaprezentowato sie
2244 wystawcow z 87 krajow, a 90 Swiatowych ekspertéw popro-
wadzito ponad 25 informacyjnych sesji konferencyjnych. Wyda-
rzenie odbywato sie w 67 pawilonach krajowych i regionalnych.

PLMA fair in Amsterdam

At the Private Label Trade Show fair (PLMA, 28-29 May) in
Amsterdam, the Polish national stand was organised for the first
time. National food companies presented themselves at the
national stand organised by the National Support Centre for
Agriculture. Our offer included fruit and vegetables, cereal and
meat products, juices, sweets, snacks and products and inter-
mediates for the bakery industry. The opening of the stand was
attended by Margareta Kassangana, Ambassador Extraordinary
and Plenipotentiary of the Republic of Poland to the Kingdom
of the Netherlands.

The Netherlands is an important trade partner of Poland.
This country is the third customer of Polish food, after Ger-
many and the United Kingdom. Polish products exported
there include mainly poultry meat, cereal grain, beef, chocolate
products, fruit and vegetable juices, coffee, bread and bakery
products.

Seafood Expo Global fair in Barcelona

From 23 to 25 April 2024, the world's largest seafood fair —
Seafood Expo Global was held in Barcelona. This is a unique
event among industry events. It brings together significant
industry entities from all over the world - suppliers of fish and
seafood, machines and software, packaging and services, as
well as retail buyers, companies providing food services and
distribution, importers, government representatives.

This year, 2,244 exhibitors from 87 countries presented their
offer at the Seafood Expo Global fair, and 90 world experts
conducted more than 25 informative conference sessions. The
event was held in 67 national and regional pavilions.



TARGI | WYSTAWY

Nasza strefe narodowa zorganizowato Polskie Stowarzyszenie
Przetwdrcow Ryb wraz z Organizacja Producentéw Ryb Jesiotro-
watych. Zaprezentowaty sie w niej 22 firmy z branzy przetworcze).
W uroczystym otwarciu polskiej strefy uczestniczyli llona Katdon-
ska — Konsul Generalna RP w Barcelonie, Matgorzata Pawliszak —
prezes Polskiego Stowarzyszenia Przetworcéw Ryb oraz Mirostaw
Purzycki — prezes Organizacji Producentéw Ryb Jesiotrowatych.

Nasz udziat w targach byt mozliwy dzieki srodkom z pro-
gramu Fundusze Europejskie dla Rybactwa na lata 2021-2027.
Patronat honorowy nad wydarzeniem objeto Ministerstwo Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi.

Targi Summer Fancy Food Show w Nowym Jorku

MRIRW zorganizowato polskie stoisko narodowe na targach Sum-
mer Fancy Food Show w Nowym Jorku w USA 23-25 czerwca
2024 r. Odbywaija sie w halach Jacob K. Javits Convention Center. To
najwieksza w Ameryce Pétnocnej dotyczaca zywnosci wystawa, na
ktorej sa prezentowane m.in.innowacje dla catego przemystu rolno-
-spozywczego. Bogata oferte zawdziecza obecnosciliderédw branzy
spozywczej, ktérym doskonale sg znane trendy konsumenckie.

Podczas tegorocznej edycji targéw na stoisku MRiRW
zostaty zaprezentowane polskie produkty wysokiej jakosci,
w tym m.in. soki, przetwory owocowo-warzywne, mrozone
oraz suszone owoce i warzywa, herbaty, konfitury, syropy, pro-
dukty rybne, kawior, wedliny oraz stodycze. Odbyty sie row-
niez pokazy kulinarne na zywo, przygotowane we wspotpracy
z Funduszem Promocji Miesa Wieprzowego.

Wydarzenie byto takze okazjg do popularyzadji polskich arty-
kutéw rolno-spozywczych wysokiej jakosci na arenie miedzyna-
rodowej oraz do pozyskania nowych i utrzymania dotychczaso-
wych rynkéw zbytu dla polskiej Zzywnosci. A podczas rozmow
z przedstawicielami m.in. Stowarzyszenia Przemystu Spozyw-
czego, dystrybutordw, sieci handlowych, a takze Polsko-Amery-
kanskiej Izby Gospodarczej wystawcy mieli mozliwos¢ zasiegnie-
cia porad prawnych, dotyczacych rozpoczecia dziatalnosci w USA.

Stany Zjednoczone to rynek strategiczny dla polskiego sek-
tora rolno-spozywczego. Jest to trzeci najwiekszy pozaunijny
odbiorca zwiaszcza stodyczy, przetwordw z ryb oraz wieprzowiny.
Rynek USA petni rowniez funkcje centrum reeksportu w regionie
Ameryki Péocnej i Srodkowej. Wartos¢ eksportu artykutow rol-
no-spozywczych z Polski do USA osiagneta w 2023 r. 870 min EUR
i jest to 13-procentowy wzrost w stosunku do roku 2022.

USA to réwniez najwiekszy rynek konsumencki na swiecie,
bogaty w kapitat, zréznicowany pod wzgledem etnicznym
i otwarty na nowe produkty. Szanse dla polskich producentéw
stanowi m.in. rosnace zainteresowanie rybami i przetworami
rybnymi, czekoladg i wyrobami czekoladowymi, ziarnem psze-
nicy, pieczywem i wyrobami piekarniczymi oraz sokami owo-
cowymi i warzywnymi.

Targi Sweets and Snacks Expo 2024 w Indianapolis

W Indianapolis w Stanach Zjednoczonych 14-16 maja 2024 r.
miata miejsce kolejna edycja jednych z najwiekszych i najwaz-
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Our national zone was organised by the Polish Association
of Fish Processors together with the Sturgeon Fish Produc-
ers Organisation. 22 companies from the processing industry
presented their offer therein. The ceremonial opening of the
Polish zone was attended by llona Katdoriska — Consul Gen-
eral of the Republic of Poland in Barcelona, Matgorzata Pawl-
iszak — President of the Polish Association of Fish Processors and
Mirostaw Purzycki — President of the Sturgeon Fish Producers
Organisation.

Our participation in the fair was possible thanks to the
funds from the European Funds for Fisheries Programme for the
years 2021-2027. The honorary patronage over the event was
taken by the Ministry of Agriculture and Rural Development.

Summer Fancy Food Show fair in New York

The MARD organised the Polish national stand at the Summer
Fancy Food Show fair in New York, USA on 23-25 June 2024.
It is held in the halls of the Jacob K. Javits Convention Center.
It is the largest food exhibition in North America, where, inter
alia, innovations for the entire agri-food industry are presented.
It owes its rich offer to the presence of food industry leaders,
who are well familiar with consumer trends.

During this year's edition of the fair, Polish high-quality
products were presented at the MARD stand, including juices,
fruit and vegetable products, frozen and dried fruit and vege-
tables, teas, preserves, syrups, fish products, caviar, cold meats
and sweets. Also live cooking shows, prepared in cooperation
with the Pork Meat Promotion Fund, were held.

The event was also an opportunity to popularise Polish
high-quality agri-food products on the international arena
and to gain new and maintain existing outlet markets for Pol-
ish food. And during talks with representatives of, inter alia,
the Association of Food Industry, distributors, retail chains, as
well as the Polish-American Chamber of Commerce, exhibitors
had an opportunity to seek legal advice on starting business
in the USA.

The United States is a strategic market for the Polish agri-
food sector. It is the third largest non-EU customer, particularly
of sweets, fish and pork products. The American market also
serves as a re-export centre in the North and Central America
region. The value of agri-food export from Poland to the USA
reached EUR 870 million in 2023 meaning an increase by 13%
when compared to 2022.

The USA is also the largest consumer market in the world,
rich in capital, diversified in ethnic terms and open to new
products. An opportunity for Polish producers is, inter alia,
growing interest in fish and fish products, chocolate and choc-
olate products, wheat grain, bread and bakery products as well
as fruit and vegetable juices.

Sweets and Snacks Expo 2024 fair in Indianapolis

On May 14-16, 2024, Indianapolis, USA hosted another edition
of one of the largest and most important international trade
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Targi Sweets and Snacks Expo 2024 w Indianapolis ® Sweets and Snacks Expo 2024 fair in Indianapolis

niejszych miedzynarodowych targéw branzy stodyczy i przeka-
sek w USA — Sweets and Snacks Expo 2024. W ramach realizadji
dziatar promujacych polskie artykuty rolno-spozywcze na ryn-
kach zagranicznych KOWR zorganizowat podczas tego wydarze-
nia polskie stoisko narodowe pod hastem ,Poland tastes good".

Polskg oferte eksportowg prezentowaty firmy oferujace
zagranicznym kontrahentom m.in. sosy, ciastka, krowki, liofilizo-
wane owoce i przekaski z liofilizowanych owocéw, wafle (ryzowe
i z ciecierzycy), ciastka zZbozowe, podptomyki, bezy, masta orze-
chowe, syropy, ciastka bezglutenowe i wegarskie oraz lody.

W celu wzmocnienia efektu dziatart promocyjnych prowa-
dzonych na targach KOWR przygotowat krétkie, poswiecone
potencjatowi polskiej branzy stodyczy i przekasek, filmy, ktore
byty wyswietlane na wielkoformatowych ekranach.

Polskie stoisko w Indianapolis ® Polish stand in Indianapolis

fairs for the confectionery and snacks industry in the USA —
Sweets and Snacks Expo 2024. As part of implementing meas-
ures promoting Polish agri-food products in foreign markets,
during this event KOWR organised the Polish national stand
under the slogan “Poland tastes good”.

The Polish export offer was presented by companies
offering foreign contractors, inter alia, sauces, cookies, fudges,
freeze-dried fruit and freeze-dried fruit snacks, wafers (rice and
chickpea), cereal cookies, flatbread, meringue, peanut butter,
syrups, gluten-free and vegan cookies as well as ice cream.

In order to strengthen the effect of promotional measures
carried out at the fair, KOWR prepared short videos devoted to
the potential of the Polish confectionery and snacks industry,
which were displayed on large-format screens.
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Targi SIAL w Szanghaju

28-30 maja 2024 r. odbyta sie kolejna edycja targdw SIAL w New
International Expo Center w Szanghaju. Jest to jedna z najwiek-
szych wystaw zywnosci i napojéw w Azji, cieszaca sie niezwy-
kia popularnoscia. Na targach SIAL nie zabrakto polskiego sto-
iska narodowego, zorganizowanego przez MRiRW.

Na naszym stoisku zostaty zaprezentowane m.in. nabiat
i produkty mleczne, produkty zbozowe (w tym makarony),
kasze, ptatki sniadaniowe, produkty ekologiczne z aronii oraz
stodycze. Dodatkowg atrakcjg byty pokazy kulinarne na zywo
organizowane we wspotpracy z Funduszem Promocji Miesa
Wotowego. Polskie stoisko narodowe uroczyscie otworzyta
Paulina Rasifiska-Sawtowicz, wicekonsul, kierownik referatu
ds. ekonomicznych w Konsulacie Generalnym w Szanghaju.

Udziat w tych targach stuzyt popularyzacji polskiej zywno-
$ci, a docelowo zwiekszeniu jej obecnosci na rynku chinskim
i Swiatowym. Stuzyty temu m.in. rozmowy z potencjalnymi
dystrybutorami.

Targi THAIFEX Anuga Asia 2024 w Bangkoku

Kolejna edycja miedzynarodowych targéw branzy spozywczej
THAIFEX Anuga Asia miata miejsce 28 maja — 1 czerwca 2024 r.
w Bangkoku. KOWR, w ramach realizacji dziatar\ promujacych
polskie artykuty rolno-spozywcze na rynkach zagranicznych,
po raz kolejny podczas tych targdéw zorganizowat polskie
stoisko narodowe ,Poland tastes good”. W jego uroczystym
otwarciu wzieli udziat Anna Radwan-Rohrenschef, podsekre-
tarz stanu w Ministerstwie Spraw Zagranicznych RP oraz Artur
Dmochowski, Ambasador RP w Krélestwie Tajlandii.

Kazdego dnia organizowane byty pokazy kulinarne i degu-
stacje prowadzone przez polskich szeféw kuchni. Odwiedzajacy

SIAL fair in Shanghai

On May 28-30, 2024, another edition of the SIAL fair was held
at the New International Expo Center in Shanghai. It is one of
the largest food and beverage exhibitions in Asia and enjoys
exceptional popularity. At the SIAL fair, there was also the Polish
national stand, organised by the MARD.

Our stand presented, inter alia, dairy and milk products,
cereal products (including pasta), groats, breakfast cereals,
organic chokeberry products as well as sweets. An additional
attraction were live cooking shows organised in cooperation
with the Beef Promotion Fund. The Polish national stand was
officially opened by Paulina Rasiriska-Sawtowicz, Deputy Con-
sul, Head of Economic Affairs Department at the Consulate
General in Shanghai.

The participation in these fairs was to popularise Polish
food and ultimately increase its presence in the Chinese and
global markets. This purpose is served by, inter alia, discussions
with potential distributors.

THAIFEX Anuga Asia 2024 fair in Bangkok

Another edition of the international food trade fair THAIFEX
Anuga Asia was held on 28 May—1 June 2024 in Bangkok. KOWR,
as part of implementing measures promoting Polish agri-food
products in foreign markets, once again organised the Polish
national stand “Poland tastes good” during that fair. Its cere-
monial opening was attended by Anna Radwan-Réhrenschef,
Undersecretary of State at the Ministry of Foreign Affairs of the
Republic of Poland and Artur Dmochowski, Ambassador of the
Republic of Poland to the Kingdom of Thailand.

Every day, cooking shows and tastings, conducted by Pol-
ish chefs, were organised. Visitors to our stand could become

Pokazy kulinarne na polskim stoisku podczas targéw THAIFEX Anuga Asia 2024 & Culinary shows at the Polish stand during THAIFEX Anuga Asia 2024
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Targi sg miejscem spotkan i nawigzywania kontaktéw handlowych ® Fairs are a place for meetings and establishing business contacts

nasze stoisko mogli zapoznac sie z polska ofertg eksportowa, na
ktdra sktadaty sie: produkty mleczne, mieso drobiowe, owoce
i warzywa, soki i syropy owocowe, kawior z jesiotra, ziota, prze-
kaski proteinowe i weganskie, suplementy diety oraz stodycze.

Targi Interfood Azerbaijan w Baku

W Baku 15-17 maja 2024 r. odbyta sie kolejna edycja wiodacych
w tym kraju targéw Interfood Azerbaijan. W ramach realizagji
dziatart promujacych polskie artykuty rolno-spozywcze na ryn-
kach zagranicznych KOWR po raz pierwszy zorganizowat pod-
czas tego wydarzenia, wyréznione nagroda za innowacyjnos¢,
stoisko ,Poland tastes good”, ktérego uroczystego otwarcia
dokonat Michat Greczyto, kierownik Wydziatu Polityczno-Eko-
nomicznego Ambasady RP w Baku.

Odbyty sie takze spotkania biznesowe polskich firm
z przedstawicielami najwiekszych lokalnych sieci handlowych,
a polskie firmy z sektora spozywczego zaprezentowaty owoce
i warzywa, soki, produkty rybne, przekaski, stodycze, zywnos¢
ekologiczng oraz dodatki cukiernicze do jogurtéw i lodow.

Azerbejdzan to rynek perspektywiczny dla eksportu pol-
skiej zywnosci. Wartos¢ wyeksportowanych w 2023 r. z Pol-
ski do Azerbejdzanu produktéw rolno-spozywczych byta
0 43% wieksza niz w roku 2022 i ponad dwukrotnie wieksza
niz w roku 2021. Wéréd najpopularniejszych eksportowanych
towaréw nalezy wymieni¢ stodycze czekoladowe, syropy
cukrowe oraz mieszanki mrozonych warzyw.

TeksT ® By: KATARZYNA SZUMOTALSKA-SAMOREK/MRIRW ® MARD
ZDJECIA ® PHOTOS BY: MRIRW & MARD

familiar with the Polish export offer, which consisted of: milk
products, poultry meat, fruit and vegetables, fruit juices and
syrups, sturgeon caviar, herbs, protein and vegan snacks, die-
tary supplements and sweets.

Interfood Azerbaijan fair in Baku

On 15-17 May 2024, Baku hosted another edition of the coun-
try's leading Interfood Azerbaijan trade fair. As part of imple-
menting measures promoting Polish agri-food products
in foreign markets, for the first time during this event KOWR
organised the stand “Poland tastes good”, awarded for its inno-
vation, which was officially opened by Michat Greczyto, head of
the Political and Economic Department of the Embassy of the
Republic of Poland in Baku.

Also, business meetings of Polish companies with rep-
resentatives of the largest local retail chains were held, and
Polish companies from the food sector presented fruit and
vegetables, juices, fish products, snacks, sweets, organic
food as well as confectionery additives to yoghurts and ice
cream.

Azerbaijan is a promising market for the export of Polish
food. The value of agri-food products exported from Poland to
Azerbaijan in 2023 was by 43% higher than in 2022 and more
than twice higher than in 2021. The most popular exported
goods include chocolate sweets, sugar syrups and mixed fro-
zen vegetables.



AGROTURYSTYKA

Mazury - kraina jezior 1 smakow
Mazury — the land of lakes and flavours

MAZURY NALEZA DO NAJCHETNIEJ WYBIERANYCH MIEJSC WAKACYINEGO WYPOCZYNKU. NIC DZIWNEGO,
LICZNE JEZIORA, TWORZACE SZLAK WIELKICH JEZIOR MAZURSKICH, CZYNIA TEN REGION PRAWDZIWYM
RAJEM NIE TYLKO DLA MIEOSNIKOW ZEGLARSTWA. MALOWNICZE KRAJOBRAZY, DZIEWICZE LASY | MNO-
GOSC GATUNKOW ZWIERZAT SPRAWIAJA, ZE JEST TO MIEJSCE IDEALNE, ABY CZERPAC RADOSC Z OBCO-
WANIA Z PRZYRODA. MAZURY TO W DODATKU BOGATA OFERTA AGROTURYSTYKI, WIELE ATRAKCYINYCH
MIEJSC DO ZWIEDZENIA | WRESZCIE — SMACZNA, ORYGINALNA LOKALNA KUCHNIA, t ACZACA W SOBIE
WPLYWY ROZNYCH KULTUR. m MAZURY IS ONE OF THE MOST POPULAR HOLIDAY DESTINATIONS. LITTLE
WONDER, THE NUMEROUS LAKES THAT FORM THE GREAT MAZURIAN LAKES TRAIL MAKE THIS REGION
A REAL PARADISE NOT ONLY FOR ENTHUSIASTS OF SAILING. PICTURESQUE LANDSCAPES, VIRGIN FORESTS
AND A MULTITUDE OF ANIMAL SPECIES MAKE IT AN IDEAL PLACE TO ENJOY COMMUNING WITH NATURE.
MOREOVER, MAZURY MEANS A RICH OFFER OF AGROTOURISM, MANY ATTRACTIVE PLACES TO VISIT AND
FINALLY — TASTY, ORIGINAL LOCAL CUISINE, COMBINING THE INFLUENCES OF VARIOUS CULTURES.
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Mazury nazywane sa Kraing Tysiaca Jezior, co moze myli¢, poniewaz réznej wielkosci akwendw jest tu ok. 2600 ® Region of Mazury is called the Land of a Thou-

sand Lakes, which can be misleading, since there are about 2,600 of them here

Mazurskie smaki

Kuchnia mazurska ma korzenie w tradycji kulinarnej polskiej,
niemieckiej, litewskiej oraz kresowej. To czyni ja wyjatkowa,
a czasem nawet zaskakujaca, i gwarantuje bogactwo smakow.
Do przygotowywania tutejszych potraw chetnie wykorzy-
stuje sie produkty lokalne — z ogrodkédw, laséw i jezior. Dania sa
proste, bazujg na ziemniakach, grzybach, kaszy, jajkach i oczy-
wiscie rybach, choc nie brakuje tu i przysmakow miesnych.
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Mazurian flavours

Mazurian cuisine has its roots in the culinary traditions of Poland,
Germany, Lithuania and Borderlands. This makes it unique and
sometimes even surprising and guarantees a wealth of flavours.

Local products — from gardens, forests and lakes — are
willingly used to prepare local dishes. The dishes are simple,
based on potatoes, mushrooms, groats, eggs and, naturally,
fish, although there are also meat delicacies here.



Mazury to Kraina Wielkich Jezior, ryb jest
wiec pod dostatkiem, a w menu znajdziemy
je pod réznymi postaciami. Szczegdlnie popu-
larne sg smazone: sielawa, stynka, sieja, wegorz,
sandacz, jesiotr oraz pstrag. Usmazona ryba,
zgodnie z tradycja, bywa serwowana w zale-
wie octowej, ktéra nadaje jej charakterystyczny,
mocny posmak. Popularna jest takze zapie-
kanka ze szczupaka, a w niemal kazdej lokalnej
restauracji mozna zjes¢ zupe rybna.

Na Mazurach, podobnie jak w catej
wschodniej Polsce, znane sg kartacze. To rodzaj
duzej pyzy ziemniaczanej, nadziewanej mielo-
nym miesem. Kartacze gotuje sie w wodzie
i podaje zwykle okraszone skwarkami z boczku
i posiekang, smazong cebula.

Mazurska kuchnia tradycyjna

Na prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Liscie Produktow Tradycyjnych znajduje sie 46 produktow
z wojewddztwa warmirisko-mazurskiego, m.in.:

* Fefernuszki — tradycja ich przygotowywania siega korica
XIX w., kiedy to w okolicach znanego z licznych cukrowni
takorza zaczeto wypiekac ciasteczka na bazie maki i syropu
buraczanego. Nazwa wypieku pochodzi z niemieckiego:
Pfeffer (pieprz), Nusse (orzechy), czyli ,twarde jak orzech
ciasteczka z pieprzem”. Smakotyki te zdobyty popularnosc,
zwiaszcza wirdd biedniejszych mieszkancéw, gdyz nie-
zbedne produkty byty dostepne w kazdym gospodarstwie.
Ciasteczka wypiekano na mniejsze i wieksze uroczystosci —
zawsze w adwencie, tak by w Wigilie kazdy z domownikéw
zostat nimi obdarowany. Fefernuszki na Liscie Produktéow
Tradycyjnych znajduija sie od 2012 r.

Kawior ze szczupaka to regionalny rarytas potocznie okreslany jako ,owoce jezior”
m Pike caviar is a regional delicacy commonly referred to as the “fruit of the lakes”

AGRITOURISM

Mazurskie jeziora obfitujg w ryby ® Mazurian lakes are rich in fish

Mazury is the Land of Great Lakes, so there is a plenty of fish,
and in the menu we will find them in various forms. Particularly
popular are fried fish: vendace, smelt, European whitefish, eel,
zander, sturgeon and trout. Fried fish, according to tradition, is
served in a vinegar pickle, which gives it a distinctive, strong
flavour. Popular is also pike casserole, and in almost every local
restaurant we can eat fish soup.

In Mazury, just like in the whole of eastern Poland, cepelinai
are known. It is a kind of a large potato dumpling filled with
minced meat. Cepelinai are cooked in water and served usually
with bacon greaves and chopped, fried onions.

Traditional Mazurian cuisine

The List of Traditional Products kept by the Ministry of Agri-
culture and Rural Development includes 46 products from the
Warminisko-Mazurskie Voivodeship, inter alia:

e Fefernuszki — the tradition of their preparation
dates back to the end of the 19th century, when in
the vicinity of takorz, famous for numerous sugar
factories, people started baking cookies based on
flour and beet syrup. The name comes from the
German words: Pfeffer (pepper), Niisse (nuts), mean-
ing “nut-hard cookies with pepper”. These delica-
cies became popular, especially among the poorer
residents, as the necessary products were available
on every farm. The cookies were baked for smaller
and larger smaller feasts — always during Advent,
so that on Christmas Eve each household member
received them. Fefernuszki have been on the List of
Traditional Products since 2012.

e Pike caviar - a regional delicacy, commonly
referred to as “lake fruit”. In the past, fresh roe was
sent abroad to the tables of wealthy gourmets, but
thanks to its easy accessibility, it was also eaten
by local fishermen. Pike caviar can be served with
a hard-boiled egg, on sandwiches or as a snack for
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Kawior ze szczupaka — regionalny rarytas, potocznie okre-
$lany jako ,owoce jezior". Dawniej swiezg ikre wysytano
za granice na stoty bogatych smakoszy, ale dzieki fatwej
dostepnosci jadana byta tez przez miejscowych rybakdw.
Kawior ze szczupaka mozna podawac z jajkiem na twardo,
na kanapkach lub jako przekaske do waodek, koniakdw
i szampana. Na Liste Produktéw Tradycyjnych zostat wpi-
sany w 2016 .

Farszynki — pulchne kotlety ziemniaczane faszerowane
miesem mielonym, podawane z sosem kurkowym.
Z wygladu przypominaja paczki. Przepis na te mazurska
potrawe przywiozty ze sobg gospodynie przesiedlone po
Il wojnie swiatowej z Kresow Wschodnich. Wykonanie przy-
pomina przygotowanie kartaczy, z tym ze farszynki nie sg

g

vodka, cognac and champagne. It was entered in the List of
Traditional Products in 2016.

Farszynki — plump potato cutlets stuffed with minced meat,
served with chanterelle sauce. They resemble doughnuts.
The recipe for this Mazurian dish was brought by housewives
resettled after World War Il from the Eastern Borderlands.
Their preparation resembles the preparation of cepelinai,
except that the filling is not cooked but fried in lard. The dish
was entered in the List of Traditional Products in 2019.
Dzyndzatki z hreczkq i skrzeczkami — small dumplings resem-
bling Lithuanian kolduny. The dish came to Warmia and
Mazury together with the people resettled from the East-
ern Borderlands. Its name most likely comes from the char-
acteristic edges of the dumpling - long ears, or “dyndzle”.

15
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Smazone na smalcu farszynki s3 wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi ® Farszynki fried in lard
are included in the List of Traditional Products kept by the Ministry of Agriculture and Rural Development

gotowane, a smazone na smalcu. Danie trafito na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych w 2019 .

Dzyndzatki z hreczka i skrzeczkami — pierozki przypo-
minajace litewskie kotduny. Potrawa przybyta na War-
mie i Mazury wraz z ludnoscia przesiedlencza z Kresow
Wschodnich. Jej nazwa najprawdopodobniej pochodzi
od charakterystycznych brzegdéw pieroga — dtugich uszu,
czyli ,dzyndzli". Caty sekret dzyndzatkéw tkwi w ich wne-
trzu. Farsz z kaszy gryczanej (hreczki) wzbogacony jest
o pokrojone jajko na twardo, wedzony boczek i cebulke,
a skrzeczki — jak gwarowo nazywano skwarki — zawierajg
dodatkowo czosnek i majeranek. Danie zostato wpisane na
Liste Produktéw Tradycyjnych w 2019 .

Plince z pomocka — okragte placki ziemniaczane z twa-
rozkiem smietankowym, sycace i wyraziste w smaku. Na

The whole secret of dzyndzatki is hidden in them. The fill-
ing made of buckwheat groats (hreczka) is enriched with
a sliced hard-boiled egg, smoked bacon and onions, and
skrzeczki — meaning the local name of greaves — addition-
ally contain garlic and marjoram. The dish was entered in
the List of Traditional Products in 2019.

Plince z pomockg — round potato pancakes with cream
curd cheese, filling and expressive in taste. In the Mazurian
countryside, this was the major dinner dish. Housewives
often brought them to men working in the field. This meal
guaranteed a huge portion of energy. Although many years
passed, plince still appear on tables in Mazurian houses, and
more and more often also in restaurants offering regional
cuisine. The dish was entered in the List of Traditional Prod-
ucts in 2019.



mazurskiej wsi byto to gtéwne danie obiadowe. Gospo-
dynie nieraz zanosity je mezczyznom pracujacym w polu.
Positek taki zapewniat duzg porcje energii. Mimo uptywu
lat plince wcigz pojawiaja sie na stotach w mazurskich
domach, a coraz czesciej takze w restauracjach oferujgcych
regionalng kuchnie. Potrawa wpisana na Liste Produktéw
Tradycyjnych w 2019 r.
To tylko wybrane przyktady. Na Liscie Produktéw Tradycyj-
nych Warmii i Mazur znajduje sie ponadto wiele réznorodnych
wedlin - szynek, kietbas, poledwic czy balerondw.

Mazury - tygiel kulturowy

Mazury nigdy nie byty regionem jednolitym etnograficz-
nie i kulturowo. Ziemie te poczatkowo zamieszkiwane przez
poganskie plemiona Pruséw z czasem kolonizowane byty przez
przybyszow z sasiedniej Warmii, polskiego Mazowsza, a takze
zNiemiec czy Litwy. Naptywali tu takze przedstawiciele innych
nacji — Rosjanie czy Ukraincy. Nastepowata asymilacja z rdzen-
nymi Prusami. Tak powstata spotecznos¢ Mazuréw, typowego
ludu pogranicza, do$¢ zamknietego i ukierunkowanego na rol-
nictwo. Po Il wojnie $wiatowej ponad 70 tys. Mazuréw wysie-
dlono. W ich miejsce przybyfa ludnos¢ z dawnych Kresow,
a takze Polacy wracajacy z Syberii. Z kolei w ramach akgji ,Wista”
w 1947 r. przesiedlono na te tereny temkéw i Ukraiicéw z Polski
potudniowo-wschodniej.

Kultura ludowa Mazur

Dawni mieszkaricy Mazur czesto podkreslali swoja odmien-
nos¢ etniczng i kulturowa, cho¢ wielu z nich byto zwigzanych
z kulturg polska. Dla mazurskiej wsi typowe byto wspdlne spe-
dzanie czasu umilane $piewaniem, opowiadaniem o dawnych
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These are just some examples. The List of Traditional Prod-
ucts of Warmia and Mazury also includes a variety of cold-
meats — hams, sausages, sirloins or gammons.

Mazury - a cultural melting pot

Mazury has never been a region homogeneous in ethnic and
cultural terms. These lands, initially inhabited by pagan Prussian
tribes, were later colonised by newcomers from neighbouring
Warmia, Polish Mazowsze as well as from Germany or Lithuania.
Also, representatives of other nations — Russians or Ukrainians —
arrived here. They assimilated with the native Prussians. This is
how the community of Mazurians, typical border people, quite
withdrawn and focused on agriculture, was created. After World
War Il, more than 70 thousand Mazurians were displaced. They
were replaced by the people from the former Borderlands, as
well as Poles returning from Siberia. In turn, as part of the Oper-
ation Vistula in 1947, Lemkos and Ukrainians from south-eastern
Poland were resettled to these areas.

Folk culture of Mazury

The residents of Mazury often stressed their ethnic and cultural
identity, although many of them were associated with Polish
culture. It was typical for the Mazurian countryside to spend
time together, with singing, telling stories about the past as
well as fairy tales and legends passed down from generation
to generation. Mazury has also a rich tradition of folk literature,
whose development dates back to the 16™ century and is con-
nected with the Polish Reformation. Examples include texts of
songs, fairy tales and legends, descriptions of rituals and cus-
toms printed in calendars and newspapers. All day-to-day cus-
toms were related to religion and prayer.

Sielska wies mazurska pozwala odetchna¢ od codziennego pedu ® An idyllic Mazurian village allows to take a break from the daily rush
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Jednym z symboli Warmii i Mazur jest bocian biaty ® One of the symbols of Warmia and Mazury is the white stork

dziejach, a takze basni i legend, przekazywanych z pokolenia
na pokolenie. Mazury maja tez bogata tradycje pismiennictwa
ludowego, ktérego rozwdj siega XVI w. i jest zwigzany z polska
reformacja. Przyktadem sg drukowane w kalendarzach i gaze-
tach teksty piesni, basni i legend, opisy obrzedéw i zwycza-
jow. Wszystkie codzienne zwyczaje byty zwigzane z religia
i modlitwa.

W pierwszg niedziele adwentu w pokoju pod sufitem
zawieszano wieniec z choiny przyozdobiony czerwonymi
wstazkami i jedng swieczka. W kazda nastepna niedziele doda-
wano kolejng swieczke i przybierano kolejno zottymi, srebr-
nymi i ztotymi wstazkami. Przy zapalonych swiecach spiewano
piesni z kancjonatu mazurskiego i odmawiano modlitwy.

Swigteczne choinki zaczeto stawia¢ w domach dopiero
ok. 1910 r. Pod choinka ustawiano talerze petne jabtek, orze-
chéw, piernikdw i cukierkdw, a takze drobne prezenty. Zwyczaj
famania sie optatkiem na Mazurach pojawit sie po 1945 r.

W ostatni dziel roku urzadzano psotowanie - zatykano
kominy i malowano szyby, a zaraz po nowym roku po wsiach
zaczynaty chodzi¢ grupy przebieraricéw w maskach baranéw
i niedzwiedzi (okolice Napierek, Szymonek, Klonu) lub chtopcy
z gwiazda (Nakomiady, Sasek, R6g). W niektérych wsiach cho-
dzono z kozg, bocianem i babg z koszem na datki. W ostatni
dzieri karnawatu bawiono sie do pétnocy.

W dziert $wietego Jana (24 czerwca) przestrzegano zakazu
przychodzenia obcych do domu, nie zbierano tez niektérych
ziot Po tym dniu dziewczeta rzucaty wianki na wode, a pod
poduszki ktadty wianki z macierzanki — aby przysnit sie im przy-
szty maz.

W wyobrazni Mazuréw wystepowaty rézne demony: ogniki,
topniki (topiace w jeziorach ludzi) czy mary. Gtéwnym motywem
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On the first Sunday of Advent, a wreath made of Christmas
tree branches, decorated with red ribbons and one candle, was
hung in the room on the ceiling. Every Sunday, another candle
was added and the wreath was further decorated with yellow,
silver and golden ribbons. With the candles lit, people were
singing songs from the Mazurian hymnal and saying prayers.
Christmas trees started being put up in homes only around
1910. Under the Christmas tree, plates full of apples, nuts, gin-
gerbread and sweets, as well as small gifts were placed. The
custom of sharing the Christmas wafer in Mazury appeared
after 1945.

On the last day of the year, pranks were played — chimneys
were blocked and windows were painted, and right after the
new year groups of masqueraders wearing the masks of rams
and bears (near Napierki, Szymonki, Klon) or boys with a star
(Nakomiady, Sasek, Horn) started walking around the villages. In
some villages, they walked with a goat, stork and a woman with
a basket for donations. On the last day of the carnival, people
had fun until midnight.

On the St. John day (24 June), strangers were forbidden
to enter the house and some herbs were not picked. After
that day, girls threw wreaths on the water, and placed thyme
wreaths under their pillows — so that they would dream of their
future husband.

The Mazurian people’s imagination was full of various
demons: wills-o'-the-wisp, vodniks (drowning people in lakes)
or mares. The leading motive of folk art was the devil and the
cunning woman, associated with folk proverbs and sayings,
e.g. “when the devil cannot come he will send the woman”.
Mazurian devils could be good or bad, and they took the form
of birds and animals, lived in swamps and forests — the demon



tworczosci ludowej byt diabet i chytra baba, z ktorymi wigza sie
ludowe przystowia i powiedzenia, np. ,Gdzie diabet nie moze,
tam babe posle”. Mazurskie diabty mogty by¢ dobre lub zte,
a przybieraty postaci ptakéw i zwierzat, mieszkaty na bagnach
i w lasach — demon Ktobuk pojawiat sie pod postaciag czarnego
kurczaka. Wierzono tez w czarownice, ktore miaty rzuca¢ uroki
na mifode zwierzeta i dzieci oraz odbiera¢ krowom mleko. Aby
zapobiec ztym mocom, wigzano czerwone wstazki, ktadziono
siekiery w narozach obdr czy liczono wspak spluwajac.

Waznym elementem kultury byta architektura. Typowa
historyczna zabudowa wiejska sktadata sie przede wszyst-
kim z posadowionego w centrum kosciota z wieza, karczmy,
folwarku oraz regularnej kepy drzew na wzniesieniu, gdzie
znajdowat sie cmentarz. W mazurskiej wsi byty takze kuZnia,
wiatrak, remiza strazacka, mtyn i szkota. Chaty zbudowane
z drewna miaty spadzisty dach kryty stomg, trzcing lub gontem
i byty oszczednie ozdobione. Co ciekawe, w mazurskiej zagro-
dzie pomieszczenia mieszkalne znajdowaty sie w osobnym
budynku niz te, w ktérych przebywaty zwierzeta.

Istotnym elementem wyposazenia byty tézka — od naj-
prostszych pryczy, po okazate z baldachimem, czyli podnie-
bziem). Do spania wykorzystywane byty takze tawy skrzy-
niowe — slubanki — w ktorych przechowywano posciel. Gtow-
nym elementem wnetrza byt ogromny piec. W drugiej potowie
XIX w. do mazurskich chatup zawitaty przyozdobione firankami
i koronkami kredensy. Pod oknem znajdowaty sie stét, malo-
wane tawy i zydle (krzesta) zdobione azurowymi motywami
koniczynek, serduszek lub potksiezycow.

Kultura ludowa Mazur to takze moda wiejska. Sposéb
ubierania sie byt zréznicowany w zaleznosci od pory roku,
stanu majatkowego, a takze okolicznosci. Na przyktad roboczy
ubior letni kawaleréw sktadat sie z biatej, Inianej koszuli, zwa-
nej koszulg z talarem, i z dtugich, Inianych, obcistych spodni,
zwanych portkami lub buksami. Stréj odé$wietny od roboczego
roznit sie gtéwnie tym, ze poszczegdlne elementy byty wyko-
nane z lepszych gatunkowo tkanin. Ozdobe stroju odswiet-
nego meskiego stanowita sukmana. Stréj kobiecy zachowat
sie o wiele dtuzej i charakteryzowat sie znacznie wiekszym
zréznicowaniem. Podstawowymi elementami stroju kobie-
cego byty koszule szyte z biatego, Inianego ptétna i spédnice -
suto marszczone, dtugie, czerwone, zwane kitlami. Waznym
elementem kobiecego stroju byty halki, zwane odspodkami.
W sktad wierzchnich okry¢ wchodzity kaftaniki, zwane west-
kami, ,kabaty” oraz ,jubki”.

Kulture ludowa Mazur mozna lepiej pozna¢, gdy odwiedzi
sie mazurskie skanseny, np.: Osade Kulturowa w Kadzidtowie,
Muzeum Kultury Ludowej w Wegorzewie czy Muzeum Mazur-
skie w Owczarni.

Zamieszanie z nazwa

,Mazurami” nazywano osadnikéw z Mazowsza i ich potomkoéw,
ktoérzy zasiedlali te tereny od XIV w. Okreslenie to odnosito sie
jednoczesnie do rdzennych mieszkaricow Mazowsza.
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named Ktobuk appeared in the form of a black chicken. People
also believed in witches who were supposed to cast spells on
young animals and children and deprive cows of milk. To pre-
vent evil powers, people tied red ribbons, placed axes in the
corners of barns or counted backwards, while spitting.

Architecture was an important element of culture. Typical
historical rural buildings consisted primarily of a church with
a tower, located in the centre, an inn, a farm and a regular
cluster of trees on a hill, where a cemetery was located. In the
Mazurian village, there was also a forge, windmill, fire station,
mill and school. The huts built of wood had a sloping roof
covered with straw, reeds or shingles and were sparingly dec-
orated. Interestingly, in the Mazurian homestead, the living
rooms were in a different building than that where animals
were kept.

An important element of furnishings were beds (from
the simplest bunks to splendid beds with canopies - i.e. pod-
niebzie). Bench boxes — slubanki — in which bedclothes were
stored, were also used for sleeping. The main element of the
interior was a huge stove. In the second half of the 19" century,
cupboards decorated with curtains and lace appeared in the
Mazurian huts. Under the window, there was a table, painted
benches and stools (chairs) decorated with openwork motives
of clovers, hearts or crescents.

The folk culture of Mazury also includes rural fashion.
The way of dressing was diverse depending on the season,
the financial condition, and the circumstances. For example,
the bachelors’ summer working costume consisted of a white
linen shirt, called koszula z talarem, and long, linen, tight pants,
called portki or buksy. The festive costume differed from the
working costume mainly in this aspect that the individual ele-
ments were made of better fabrics. The men's festive costume
was adorned with a homespun coat. The women’s costume
was preserved for a much longer time than the men'’s one
and was characterised by much greater diversity. The basic
elements of the women's costume were shirts made of white
linen and skirts —richly crinkled, long, red, called kitle. An impor-
tant element of the women’s costume were chemises, called
odspodki. The outer garments included jackets, called westki,
"kabaty" and “jubki”.

The folk culture of Mazury can be better known when we
visit Mazurian open-air museums, for example: Cultural Settle-
ment in Kadzidtowo, the Museum of Folk Culture in Wegorzewo
or the Mazurian Museum in Owczarnia.

Confusion with the name

“Mazurians” was the name for the settlers from Mazowsze and
their descendants, who have populated these areas from the
14t century. This term also referred to the indigenous residents
of Mazowsze.

The origin of the name “Mazury” should be seen in the
noun “maz’, formerly meaning tar — due to tar makers living in
those lands. This name has been used since the 15th century.
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Pochodzenia nazwy ,Mazury” nalezy dopatrywac sie w rze-
czowniku ,maz’, dawniej oznaczajgcym smote — ze wzgledu na
zamieszkujacych te ziemie smolarzy. Nazwy tej uzywa sie od XV w.

Przyroda

Na krajobraz mazurskiego pojezierza wptyneto ostatnie zlodo-
wacenie. Wystepuja tu taricuchy wzgérz, a przede wszystkim
liczne, duze jeziora. Region ten okreéla sie czesto ,Kraing Tysiaca
Jezior”, co jednak moze myli¢, poniewaz na Mazurach jest ich
ok. 2600. To tu znajduja sie takze dwa najwieksze jeziora Polski —
Sniardwy i Mamry.

To tereny mocno zalesione, o bogatej faunie. Szczegdlinie
licznie wystepuja tu ptaki, m.in. gtuszce, jarzabki, cietrzewie,
kruki, orzechowki, sojki, dziecioty, orty przednie, bieliki, myszo-
tfowy, btotniaki, kanie, jastrzebie, krogulce, sokoty, perkozy, cza-
ple, zurawie i kormorany.

Jak przystato na Kraine Wielkich Jezior, region ten cechuje
takze bogactwo gatunkowe ryb. Wystepujacy tu sum jest naj-
wieksza z ryb stodkowodnych — moze osiagnac dtugos¢ ponad
2 miwage ok. 100 kg. W mazurskich jeziorach zyje takze szczu-
pak pospolity, osiggajacy do 1,5 m dtugosci. Spotkac tu mozna
takze ryby, takie jak: wegorz, okon, leszcz, lin, sielawa, sandacz,
ukleja, wzdrega, krap, klen, kietb czy mietus.

Najwieksze ze zwierzat zamieszkujacych te tereny to zubry,
Zyjace dziko w Puszczy Boreckiej. Inne duze ssaki wystepujace
na Mazurach to jelen i — rzadziej — tos. W Puszczy Piskiej zyja
natomiast koniki polskie, bedgce potomkami dawnych tarpa-
now. Czes¢ z nich bytuje dziko w rezerwacie, a cze$¢ pozostaje
pod opieka specjalistéw ze stacji badawczej w Popielnie. Do
rzadkich gatunkéw zwierzat spotykanych na Mazurach nalezg
takze rysie.

Jednym z symboli Warmii i Mazur jest bocian biaty. W Pol-
sce zyje 25% $wiatowej populacji tego gatunku, a najwiecej
w wojewddztwie warminsko-mazurskim. W jego pétnocnych
rejonach, w poblizu granicy zRosja, utworzono obszar ochronny
Natura 2000 Ostoja Warmiriska. Zageszczenie bociana biatego
na jej terenie wynosi az 71 par na 100 km2 W malutkiej miej-
scowosci Zywkowo mieszka kilkanascie oséb i kilka razy wiecej
bocianéw - z Afryki wczesna wiosng przylatuje ich ok. 40, a po
wykluciu sie mtodych populacja przekracza 100.

Drugim ptakiem kojarzonym z Mazurami jest bielik. To naj-
wiekszy z latajacych drapieznikéw wystepujacych na terenie
Polski, zaliczany do rodziny jastrzebiowatych. Rozpietos¢ skrzy-
det dorostych osobnikéw waha sie od 1,9 m do nawet 2,4 m, co
sprawia, ze w locie robi duze wrazenie.

Atrakcje turystyczne

Tym, co przyciaga na Mazury, sa przede wszystkim jeziora, ale

tak naprawde kazdy znajdzie tu cos dla siebie. Niemato jest

w regionie miejsc wartych odwiedzenia, odbywa sie tu takze

wiele imprez. Dobrze pozna¢ m.in.:

* Szlak Wielkich Jezior Mazurskich: system drég wodnych —
jezior potaczonych kanatami, sluzami czy jazami. Jest to bez

Nature

The landscape of the Mazurian Lake District was affected by
the last glaciation. Here, there are chains of hills, and, above
all, numerous, large lakes. This region is often referred to as the
“Land of a Thousand Lakes", which may be confusing, since
there are about 2,600 lakes in Mazury. It is here that there are
also two largest lakes in Poland — Sniardwy and Mamry.

These areas are strongly afforested, with rich fauna. Birds
are particularly numerous here, inter alia, capercaillies, hazel
grouses, black grouses, crows, Eurasian nutcrackers, Eurasian
jays, woodpeckers, golden eagles, white-tailed eagles, com-
mon buzzards, Eurasian marsh harriers, red kites, hawks, Eur-
asian sparrowhawks, falcons, great crested grebes, herons,
cranes and cormorants.

As befits the Land of Great Lakes, this region is also charac-
terised by a wealth of species of fish. The catfish found here is
the largest freshwater fish — it can reach a length of more than
2 m and a weight of about 100 kg. In the Mazurian lakes, we
will also find the common pike, reaching up to 1.5 min length.
We can also find here fish such as: eel, perch, bream, tench,
vendace, zander, bleak, common rudd, white bream, European
chub, gudgeon or burbot.

The largest animals living in these areas are European bison,
living wild in the Borecka Forest. Other large mammals found
in Mazury are deer and — less often — elk. In the Piska Forest,
live Polish Koniks, who are descendants of old tarpans. Some of
them live in the wild in the reserve, and some remain under the
care of specialists from the research station in Popielno. Rare
species of animals found in Mazury include lynxes.

One of the symbols of Warmia and Mazury is the white
stork. In Poland, 25% of the world population of this species live,
and the largest number of them live in the Warmirisko-Mazur-
skie Voivodeship. In its northern regions, near the border with
Russia, the protection area Natura 2000, Warminska Refuge, was
created. The density of the white stork in its territory is as much
as 71 pairs per 100 km?. In the small town of Zywkowo, a dozen
or so people and several times more storks live — about 40 of
them arrive from Africa in the early spring and after the hatch-
ing of young storks the population exceeds 100.

Another bird associated with Mazury is the white-tailed
eagle. Itis the largest of the flying predators present in Poland,
belonging to the Accipitridae family. The wingspan of adults
varies from 1.9 m to even 2.4 m, which makes a big impression
on the fly.

Tourist attractions

What attracts to Mazury are, above all, lakes, but in fact every-

one will find here something for themselves. There are many

places worth visiting in the region, also many events are organ-

ised here. It is good to become familiar with, inter alia:

* The Great Mazurian Lakes Trail: a system of waterways —
lakes connected by canals, locks or weirs. It is undoubtedly
the largest tourist attraction of the region and a unique



watpienia najwieksza atrakcja turystyczna regionu i unikat
na skale europejska. Dtugos¢ szlaku gtéwnego w linii pro-
stej wynosi 111 km, a wszystkie odgatezienia daja dodat-
kowe 200 km. Szlak taczy przepiekne jeziora, urzeka dziko-
$cig przyrody, oferuje bogactwo zabytkdw. W miejscowo-
$ciach potozonych nad wodg powstata sie¢ nawodnych
stacji paliw, wybudowano mariny i przystanie. Istnieje tez
dobra infrastruktura gastronomiczno-noclegowa.
Wschodni Szlak Rowerowy Green Velo: najdtuzsza i jedna
z najpiekniej potozonych tras rowerowych w Polsce, ktd-
rej odcinek warmirisko-mazurski liczy az 420 km. Szlak
rowerowy prowadzi przez malownicze tereny — lasy, pola
i wzdtuz jezior, co gwarantuje wspaniate widoki. Na trasie
szlaku znajdujg sie takze atrakcje przyrodnicze i kulturowe.
Zadbano tez o odpowiednig infrastrukture: trasy sa dobrze
oznakowane, a po drodze mozna korzysta¢ z Miejsc Obstugi
Rowerzystow, wyposazonych w stojaki, fawki i stoty, tablice
informacyjne, toalety oraz Miejsc Przyjaznych Rowerzy-
stom, w ktérych mozna co$ zjes¢ i odpoczac przed dalszg
podréza.

Park Dzikich Zwierzat w Kadzidtowie: unikatowe w skali
Europy centrum ochrony gatunkéw, potozone na terenie
Puszczy Piskiej. Oprécz jeleni i fosi zyjg tu m.in. daniele,
wilki, muflony, mundzaki chinskie, sarny czy osty. Rozlegty
teren mozna zwiedzi¢ z przewodnikiem, a niektére zwie-
rzeta mozna poznac z bliska oraz nakarmic.

Zagroda Wolisko: Wolisko to wie$ potozona na skraju
Puszczy Boreckiej, tutaj mozna stang¢ oko w oko z Krélem
Puszczy — zubrem. To niezwykte doswiadczenie. W Puszczy
Boreckiej zyje ok. 80 tych zwierzat, z ktdrych czes¢ zwia-
zana jest z Woliskiem. Zagrode mozna zwiedzac dwa razy
dziennie, w porze karmienia stada.

Na Szlaku Wielkich Jezior Mazurskich czekaja na zeglarzy mate przystanie i nowoczesne mariny ® On the Great Mazurian Lakes Trail, small wharves and modern
marinas are waiting for yachtsmen

structure on a European scale. The length of the main trail
in a straight line is 111 km, and all branches give additional
200 km. The trail connects beautiful lakes, enchants with the
wild nature, offers a wealth of historic monuments. In towns
located by the water, a network of surface fuel stations was
established, marinas and wharves were built. There is also
good catering and accommodation infrastructure here.,
The Green Velo Eastern Cycling Route: The longest and
one of the most beautifully located cycling routes in
Poland, whose section in Warmia and Mazury is as many as
420 km long. The cycling route leads through picturesque
areas — forests, fields and along lakes, which guarantees
wonderful views. Along the route, there are also natural
and cultural attractions. Adequate infrastructure is also pro-
vided: the routes are well-marked, and on the way we can
use Bicycle Service Points, equipped with stands, benches
and tables, information boards, toilets and Bicycle Friendly
Points, where we can eat something and relax before con-
tinuing our trip.

Wild Animal Park in Kadzidtowo: unique in Europe centre
of species protection, located in the Piska Forest. In addi-
tion to deer and elk, inter alia, fallow deer, wolves, mouflons,
Chinese muntjacs, roe deer or donkeys live here. The vast
area can be visited with a guide, and we can get close to
some animals and feed them.

Wolisko Farmstead: Wolisko is a village located on the
edge of the Borecka Forest, here you can face the King of
the Forest — European bison. It is an extraordinary expe-
rience. In the Borecka Forest, there are about 80 of these
animals, some of which are associated with Wolisko. The
farmstead can be visited twice a day, at the time of feeding
the herd.
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Twierdza Boyen w Gizycku: obiekt obronno-blokujgcy
o ksztatcie szeScioramiennej gwiazdy, zlokalizowany
w zachodniej czedci miasta, w strategicznym miejscu
pomiedzy dwoma jeziorami: Kisajno i Niegocin. Twierdza
powstawata w latach 1844-1856 na rozkaz kréla Fryde-
ryka Wilhelma IV. To idealnie zachowany przykiad pruskiej
budowli obronnej. Otoczona jest kamienno-ceglanym
murem o dtugosci 2303 m. Mozna jg zwiedzac z przewod-
nikiem. Na terenie obiektu odbywaja sie liczne akcje edu-
kacyjne i rekonstrukcje historyczne.

Wilczy Szaniec: zlokalizowana w Giertozy koto Ketrzyna
byfa polowa kwatera wojenna Adolfa Hitlera. Jest to mia-
steczko bunkréw otoczone lasem, jeziorami i bagnami.
Dzi$ jest wspaniatg atrakcja turystyczna, odwiedzana przez
niemal ¢wier¢ miliona turystéw rocznie. Bunkry wcigz
kryja wiele zagadek i imponujg swoimi rozmiarami oraz
solidnoscig.

Mamerki: kompleks bunkréw, przyktad $wietnie zacho-
wanej budowli fortyfikacyjnej z okresu Il wojny Swiatowej.
Obiekt petnigcy niegdys role Kwatery Gtéwnej Niemiec-
kich Wojsk Lgdowych obecnie jest ogromng atrakcjg tury-
styczng Mazur i kazdego roku przyciaga tysigce mitosnikdw
historii. Sktadajaca sie z 250 obiektéw kwatera w Mamer-
kach zostata zbudowana w latach 1940-1941, w rekordowo
krétkim czasie zaledwie 8 miesiecy, za sprawg niewolniczej
pracy 2 tys. robotnikéw, przekonanych, ze budujg tajng
fabryke chemiczna.

Zamek w Rynie: zamek krzyzacki, ktéry po gruntownym
remoncie zostat zaadaptowany na hotel. Dzi$ jest dostepny
dla turystéw, a jego zwiedzanie ma forme lekgji historii

Boyen Fortress in Gizycko: A six-pointed star-shaped
defence and blocking object, located in the western part
of the city, in a strategic place between two lakes: Kisajno
and Niegocin. The fortress was built in the years 1844-1856
by order of King Frederick William IV. This is a perfectly
preserved example of a Prussian defensive structure. It is
surrounded by a stone and brick wall that is 2,303 metres
long. It can be visited with a guide. Numerous educational
campaigns and historical reenactments are held in the area
of the facility

Wolf’s Lair: Adolf Hitler's former field headquarters, located
in Giertoz near Ketrzyn. It is a bunker town surrounded by
the forest, lakes and swamps. Today, it is a great tourist
attraction, visited by almost a quarter of a million tourists
a year. The bunkers still hide many secrets and impress with
their size and stability.

Mamerki: a complex of bunkers, an example of a well-pre-
served fortified structure from the Second World War. The
facility, once the Headquarters of the German Land Force,
is now a huge tourist attraction of Mazury and every year
attracts thousands of history lovers. The Mamerki head-
quarters, consisting of 250 buildings, was built in the years
1940-1941, in a record-breaking period of only 8 months,
thanks to the slave labour of 2 thousand workers, convinced
that they were building a secret chemical factory.

Castle in Ryn: the Teutonic castle, which after a thor-
ough renovation was adapted to serve as a hotel. Today,
it is available to tourists, and its visiting takes the form of
a history lesson with a guide. The year 1377 is assumed to
be the beginning of the construction of the castle in Ryn,

Mazury naleza do najchetniej wybieranych miejsc wypoczynku. Malownicze krajobrazy, liczne jeziora i urokliwe miasteczka czynig z nich prawdziwy raj tury-
styczny ® Mazury is one of the most popular holiday destinations. Picturesque landscapes, numerous lakes and charming towns make it a real tourist paradise
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Fefernuszki ’

Skladniki:

mgka zytnia — ' kg

maka pszenna — % kg

Smietana 18% — 400 ml

cukier — % szklanki

miod — 3 lyz'ki

ugotowana marchew — 1 szklanka
cynamon — 2 czubate fyzeczki
pieprz — od pdt do 1 lyzeczki, zaleznie od preferencii
o sol — duza szezypta

. proszek do pieczenia — 2 lyz'eczki

Przygotowanie:

Przygotowaé 2 miski. W pierwszej umiesci¢ skladniki mokre:
obrang i ugotowanq w osolonej wodzie marchewk¢ rozgnieciong
na glaqu mase, s'mietang i miod. Dokladnie wymieszaé. W dru-
giej misce umiescic¢ skladniki suche: przesiang mqu, proszek do
pieczenia, przyprawy (cynamon, pieprz i sol) i cukier. Dokladnie
wymieszal. Nastepnie polgczyé ze sobg skladniki mokre i suche.
Zagnies¢ ciasto. Powinno byc dos¢ Scisle, ale plastyczne. Zagnie-
cione ciasto podzieli¢ na kilka cz¢sci, uformowac watki i pokroié
na kawatki, jak na kopytka. Kaidy kawalek spiaszczyc’, aby
powsm{ oqugfy talarek i uioiyc’ na blasze wyioz'onej papierem do
pieczenia. Wfoiyc’ do piekarnika rozgrzanego wczes'niej do tempe-
ratury 190°C. Piec ok. 25-30 min. Obracad kilka razy, aby ciastka
staly si¢ brgzowe i suche.

AGRITC
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Fefernuszki

lngredients:

rye flour — % kg

wheat flour — % kg

sour cream 18% — 400 ml
sugar — % glass

honc‘y — 3 tablespoon

cooked carrots — 1 glass
cinnamon — 2 heaped teaspoons
« pepper — from Y to 1 teaspoon, depending on preferences
salt — a large pinch

+ baking powder — 2 teaspoons

Method:

Prepare 2 bowls. In the first one, place the wet ingredients: car-
rots, peeled and cooked in salted water, crushed into a smooth
mass, sour cream and honey. Mix thoroughly. In the second bowl,
place the dry ingredients: s{ftedﬂour, baking powder, spices (cin-
namon, pepper and salt) and sugar. Mix thoroughly. Then, com-
bine the wet and dry ingredients. Knead the dough. It should be
quite dense, but pliable. Divide the kneaded dough into several
parts, form rolls and cut into pieces just like for kopytka. Flatten
each piece to make a circle and place all of them on a baking tray
lined with baking paper. Put in the oven prcheated t0 190°C. Bake
for about 25-30 minutes. Turn over several times to make the
cakes brown and dry.
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z przewodnikiem. Rok 1377 przyjmuje sie za poczatek
budowy rynskiego zamku, cho¢ prace archeologiczne
sugeruja, ze nastapito to o 100 lat wczesniej. Oprocz funkdji
militarnych zamek petnit funkcje administracyjno-gospo-
darcza — byt magazynem zakonu krzyzackiego, w ktérym
trzymano m.in. ryby, miéd i mieso dzikiej zwierzyny.

* Skanseny, np. Osada Kulturowa w Kadzidtowie: ,mazurski
wehikut czasu” - praktycznie odtworzona wioska mazurska
z XIX w. To nietypowe miejsce sktada sie z 6 przeniesionych
z potudniowej czesci Mazur i pogranicza mazursko-kur-
piowskiego drewnianych budynkéw krytych dachéwkami.
Do kazdej chaty mozna wejs¢. Skansen ma réwniez swojg
gospode ,Oberze pod Psem’, gdzie serwowane sg regio-
nalne dania, wedtug starych receptur, z naturalnych sktad-
nikéw. Muzeum — Osada Kulturowa w Kadzidtowie zostato
wpisane na liste Wojewddzkiego Konserwatora Zabytkow
jako jedyny tej skali zespot architektury drewnianej w woje-
wodztwie. Warto wiedzie¢, ze miejsce zostato wyrdznione
stynna gwiazdka w prestizowym przewodniku Michelin —
jako jedyny obiekt na Mazurach.

* Woydarzenia muzyczne: m.in. Ostréda Reggae Festival,
Miedzynarodowy Festiwal Muzyki Organowej we From-
borku, Festiwal Piknik Country&Folk w Mragowie czy Festi-
wal Piosenki Zeglarskiej i Morskiej ,Szanty w Gizycku'”.

Agroturystyka

Mazury kuszg bogatg ofertg agroturystyki. Miejsce dla siebie
znajda i rodziny z dzie¢mi, i wiasciciele czworonogow, i pary
spragnione spokoju czy tez szukajacy doznan sportowych.
W tutejszych gospodarstwach agroturystycznych goscie moga
rozkoszowac sie bliskoscig natury i odpocza¢ od codziennego
pedu. Czas tutaj ptynie zdecydowanie wolniej niz w wielkim
miescie.

Nierzadko pokoje goscinne znajduja sie w odrestaurowa-
nych, starych mazurskich chatach czy przedwojennych szko-
fach z czerwonej cegty. Rano na gosci czeka $niadanie przy-
gotowane z lokalnych produktéw prosto z gospodarstwa.
To okazja, zeby zjes¢ jajka naprawde prosto od wiejskiej kury,
domowej roboty wedliny, sery i przetwory, warzywa z wia-
snego ogrodka czy midd z miejscowej pasieki.

Po pysznym $niadaniu mozna wybrac sie na wycieczke
krajoznawczg albo zostac¢ na miejscu i wypi¢ poranng kawe na
pomoscie, odpocza¢ na hamaku pod drzewem, udac sie do
spa pod chmurka lub np. wzig¢ udziat w oferowanych przez
niektoérych gospodarzy warsztatach kulinarnych. Spragnieni
aktywnosci fizycznej moga wybrac sie na wycieczke rowerowa,
a pieknych tras na Mazurach nie brakuje. Wieczor zas to pora
spotkan przy ognisku czy czas na lekture przy kominku.

Gospodarstwa czesto oferujg gosciom mozliwo$¢ kontaktu
ze zwierzetami, np. alpakami, kozami czy owcami, ktére mozna
nakarmic i pogtaskac, a nawet wzig¢ udziat w sesjach zooterapii.
Niektdre miejsca dysponujg wiasng stajnig i organizujg lekcje
jazdy konnej.

although archaeological works suggest that it happened
100 years earlier. In addition to military functions, the cas-
tle performed an administrative and economic function —
it was a warehouse of the Teutonic Order, where, inter alia,
fish, honey and game were kept.

* Open-air museums, such as the Cultural Settlement in
Kadzidtowo: “Mazurian time machine” — a virtually recon-
structed Mazurian village from the 19" century. This unusual
place consists of 6 wooden buildings with tiled roofs, trans-
ferred from the southern part of Mazury and the Mazury-
Kurpie border. We can enter any hut. The open-air museum
also has its own inn “Oberza pod Psem’, serving regional
dishes made according to old recipes and of natural ingre-
dients. Museum — Cultural Settlement in Kadzidtowo has
been entered in the list of the Voivodeship Conservator of
Monuments as the only wooden architecture complex of
this scale in voivodeship. It is worth knowing that the place
has been awarded a famous star in the prestigious Michelin
guide - as the only facility in Mazury.

* Musical events: inter alia, Ostroda Reggae Festival, Inter-
national Festival of Organ Music in Frombork, Picnic Coun-
try&Folk Festival in Mragowo or the Sailing and Maritime
Song Festival “Shanties in Gizycko".

Agritourism

Mazury tempts tourists with a rich offer of agritourism. Families
with children, owners of pets, couples wanting peace and quiet
and people or looking for sports experiences will find a place
for themselves. In the local agritourism farms, guests can enjoy
the proximity of nature and relax from the daily rush. Here, time
is passing much slower than in a big city.

Often, guest rooms are located in renovated old Mazurian
huts or in pre-war red brick schools. In the morning, guests can
enjoy a breakfast prepared from local products straight from
the farm. This is an opportunity to eat eggs really straight from
a country hen, homemade coldmeats, cheese and preserves,
vegetables from own garden or honey from a local apiary.

After a delicious breakfast, we can take a sightseeing tour or
stay on the spot and have a morning coffee on a pier, relax on
ahammock undera tree, gotoa spain the open air or, for example,
take part in a culinary workshop offered by some farmers. Those
who are thirsting for physical activity can take a cycling trip, and
there are many beautiful routes in Mazury. The evening is the time
for meetings by the fire or the time for reading by the fireplace.

Farms often offer guests an opportunity to contact animals,
such as alpacas, goats or sheep, which we can feed and stroke,
or we can even participate in zootherapy sessions. Some places
have their own stable and organise horse riding lessons.

TexsT ® By: KATARZYNA SZUMOTALSKA-SAMOREK/MRIRW ® MARD

ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©JANUSZ LIPINSKI-, © MIKE MAREEN-, ©POBARALIA-, ©PERED-
NIANKINA-, ©PKAZMIERCZAK-, ©WOJCIECH-, ©KATARZYNA KROCIEL-, ©JAKUB-,
©ROBERT PRZYBYSZ-STOCK.ADOBE.COM
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Nie marnuj zywnosci.

Don’t Waste Food

#SzanujZywnosé
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