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WYDANIE WIOSENNO-LETNIE

rok dwa tysigce czternasty

SKARBY

REGIONOW

odkryte

Nna NOWO

Grupa Marketingu Regis wraz z Tesco opracowata nowy koncept produktowy
w ramach marki wtasnej w grupie wedlin.

Cele stawiane przed projektem:
 wyrdznienie sie na tle konkurencji PL i NB,
« wzmocnienie $wiadomos$ci marki wlasnej,
 wykreowanie produktéw majacych charakter,
« zbudowanie lojalnos$ci konsumenta.
Caty proces badawczy oraz prace marketin-
gowo-technologiczne prowadzone przez Regis

zostaty tak zaplanowane, by powyzsze cele wy-
znaczaly kierunek prac poszczegdlnych etapow.

TECHNOLOGIA

PRZETWORSTWA WEDLIN
DAWNIEJ A DZIS

W ostatnim czasie obserwuje si¢ duze zaintereso-
wanie zaktadéw przetwdrstwa migsnego produktami
tradycyjnymi wykonanymi wedtug dawnych, orygi-
nalnych receptur. Postarali$my si¢ odszukac takie
przepisy i odtworzy¢ je w dzisiejszych warunkach
technologicznych. W ten sposéb powstata m.in. se-
ria wyrobow tradycyjnych o nazwie ,Skarby Regio-
now”, bedaca w ofercie sieci sklepéw TESCO.
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Tradycja i naturalnos$é

Na bazie naszych analiz postanowiliémy
wzbogacié¢ obecng marke Tesco — ,Polskie We-
dliny” - o produkty, ktére swoja historig i cha-
rakterem zwigzane sa z Polska i oczekiwanym
przez finalnego konsumenta regionalizmem.
Wynikiem naszych wspélnych prac jest linia
SKARBY REGIONOW, czyli odkryte na nowo
regionalne wedliny w tradycyjnym wydaniu.

Wiecej — str. 5

OPRACOWYWANIE
NOWYCH PRODUKTOW

A OCZEKIWANIA KONSUMENTOW

Wprowadzenie catkowicie nowego produktu zyw-
nosciowego na rynek jest niezmiernie trudne i zda-
rza sie rzadko. Wiekszo$¢ nowych produktéw po-
wstaje w wyniku kombinacji wybranych zabiegow
technologicznych i modyfikacji recepturowych.

Str. 6

STUDIUM
KONSUMENCKIE

- relacje pomiedzy ptcig i wiekiem a spo-
sobem robienia zakupéw produktéow
spozywczych — wedlin.

Celem naszych pomiaréw bylo zbadanie ko-
relacji miedzy picig, miejscem zamieszkania,
wiekiem, funkcjag pelniong w rodzinie i sytuacja
materialng a sposobem robienia zakupéw arty-
kutéw wedliniarskich, wrazliwo$cig na promo-
cje, przywigzaniem do marek wedlin, miejscem
ich zakupu, wyborem konkretnego asortymen-
tu oraz pozyskiwaniem informacji o markach
i produktach.

Wiecej — str. 7

POLSKIE MIESO
| WEDLINY

W HANDLU ZAGRANICZNYM

Na handel zywcem, przetworami oraz migsem
drobiowym, wotowym i wieprzowym wplywa sze-
reg czynnikéw. Do najwazniejszych z nich zaliczy¢
mozna zasoby naturalne determinujace wielko$c
produkceji poszczegdlnych rodzajow migsa, koszty
transportu, infrastruktura, konkurencyjno$¢ oraz
polityke handlowg panstw, w tym kursy walut.
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HISTORIA

rzeznictwa i wedliniarstwa w Polsce

Mieso od zawsze byto jedng z podstawowych grup zywnosci. Jego warto$cé jest okre$lona iloscig
zawartego w nim biatka, a takze ttuszczu, ktéry réwniez byt bardzo ceniony. Dzis$ wiemy, ze ten
pierwszy sktadnik jest niezastgpionym budulcem, a drugi Zrédlem energii.

Poczatkowo pozyskiwano je z upolo-
wanych zwierzat. Dopiero w III tysiacle-
ciu p.n.e. rozpoczeto na ziemiach polskich
uprawy rolne i podjeto hodowle zwierzat
gospodarskich, ktore pdzniej staty sie przed-
miotem handlu lub wymiany. Z tego punktu
widzenia rozw6j gospodarki miesnej mozna
podzieli¢ na dwa okresy:

« okres gospodarki naturalnej,

« okres gospodarki towarowej.

» Pierwszy ginie w mrokach dziejo-
wych, drugi, trwajacy do dzi$, jest cze-
$cig historii nowozytnej.

 Z punktu widzenia organizacji gospo-
darki miesnej mozna wyrdznié trzy
fazy rozwojowe:

« okres przedcechowy —do 1175 .,

« okres przetworzenia z typowa organi-
zacja cechow (lata 1175-1912),

 okres rozwoju przemystu miesnego,
dzielgcy sie na dwa podokresy, tj. lata
1912-1945 (dominacja rzemiosta) i po
roku 1945 (przewaga przemystu).

Przelom technologiczny i dzialalnosé
cechéw

Dawne wyposazenie rzezni cechowych
i warunki ‘higieniczne uboju oraz przetwa-
rzania daleko odbiegaly od dzisiejszych
wymogow. Urzedowy oryginat inwentarza
poznanskiej rzezni cechowej z 1889 r. po-
dawat nastepujace pozycje: dwa koryta do
oparzania $win (tusz $winskich), trzy nosi-
dta wody, dwa kotty do podgrzewania wody,
osiem wind przys$ciennych z tancuchami
do pionizacji tusz, dwa stoly, dwie siekiery
i dwie topaty. Niedostatki w zakresie higie-
ny byly spowodowane brakiem uje¢ wod-
nych. W 1924 r. dwie rzeznie publiczne
w wojewddztwie nowogrodzkim, a po jednej
w poleskim i wotynskim byty zaopatrzone
w wode wodociggowa. Do XIX w. procen-
towy udziat trzody chlewnej byt mniejszy
niz obecnie, a stan ten zmienit sie wskutek
rozpowszechnienia si¢ uprawy ziemniakow
i burakéw éwiktowych. Koniec XIX w: to po-
czatek powstania duzych rzezni miejskich,
ktérych zaistnienie byto mozliwe dzigki
wynalezieniu chtodziarki sprezynowej. Do
budowy takich zaktadéw, przyczynit sie
ogromny postep nauki w zakresie dziedzin
przyrodniczych, technicznych oraz udogod-
nien w zakresie techniki i technologii prze-
twarzania surowcéw migsnych.

Na uwage zastuguja nastepujace wyna-
lazki:

1810 r. - termiczne utrwalanie zywno-
§ci,
+ 1818 r. — puszka z blachy ocynkowa-

nej,
1820 r. — pierwsza wytwornia konserw,
1855 r. — peklowanie dotetnicze,
1865 r. — sztuczne ostonki,
1868 1. — puszka z blachy lakierowane;j
biatej,
« 1874 r. — autoklaw parowy,
1878 r. — poczatek nowoczesnej higie-

ny miesa,

« 1902 r. — elektryczne oszatamianie
zwierzat,

+ 1905 1. — zastosowanie azotanu do pe-
klowania.

Istotnym faktem w rozwoju przemystu
miesnego byto wprowadzenie na przetomie
XIX i XX w. weterynaryjnej inspekcji sa-
nitarnej opartej na zasadach naukowych,
co miato wpltyw na ogélny poziom higieny
oraz zapewnialo wieksze bezpieczenstwo
zdrowotne konsumentéw. W tym czasie
wzrosto zapotrzebowanie na wedliny, dzieki
czemu zwiekszyta sie produkcja maszyn dla
przemystu miesnego. W wyniku rozbudowy

miast, jatki jako miejsce sprzedazy micsa
zaczely by¢ rugowane przez powstajace skle-
py. Rozwoj rzezni miejskich na przetomie
XIX i XX w. nie spowodowat zmniejszenia,
a nawet wzrostu zainteresowania cechami
rzeznickimi. Ich dziatalno$¢ do XIX w. opie-
rala sie na statutach wtasnych, ktére w r6z-
nych miastach w r6znym stopniu roznity sie
od siebie. Po tym okresie cechem kierowat
sze$cioosobowy zarzad, tj. starszy, podstar-
szy, skarbnik, sekretarz i dwoch cztonkow:
Starszy cechu, a pozniej zarzad, byt wybiera-
ny przez walne zgromadzenie. Finanse opie-
raly sie gtéwnie na optatach z jatek - 32%
i wstepnego — 23%. Insygniami cechéw byty
skrzynie cechowe, w ktorych przechowywa-
no wazne dokumenty, takie jak: akt zatoze-
nia cechu, statut, dyplomy, tancuch i buzdy-
gan (berto) oraz sztandary i pieczecie.

Lata 1914-1918

W okresie I Wojny Swiatowej przemyst
miesny, jak wszystko na ziemiach polskich,
zostat znacznie zniszczony. Ucierpiat gtow-
nie inwentarz zywy. Przecietne ubytki po-
gltowia $win wyniosty 50%, a w niektérych
wojewddztwach potudniowych 65%. Po
odzyskaniu niepodlegtosci Ministerstwo
Rolnictwa i Reform Rolnych podjeto szereg
istotnych dziatan na rzecz rozwoju hodow-
li. Powotane Izby Rolnicze w kazdym woje-
wodztwie angazowaty inspektoréw hodow-
lanych do organizowania kot hodowcdw,
pokazéw i wystaw hodowlanych, a takze
do instruowania w zakresie racjonalnej ho-
dowli. Ponadto. ministerstwo opracowato
plan rejonizacji hodowli poszczegdlnych
gatunkdéw i ras zwierzat rzeznych. Zwigzek
Izb Rolniczych popierat eksport miesa i jego

wyrobow, a przy jego udziale powstat Polski
Zwiazek Eksporterow Bekonu i Artykutow
Zwierzecych. W wyniku tego Polska stata
sie liczacym producentem i eksporterem
bekonu (do Anglii) i szynek (zwtaszcza do
USA). Powstajace bekoniarnie - pierwsza
w Czerniewicach w 1912 r. - powodowatly
rozwoj trzody chlewnej i jej uszlachetnie-
nie. Polepszyta sie jako$¢ zywca bekonowe-
go 1 szynkowego dzieki zapewnieniu przez
bekoniarnie instruktazu w zakresie dobo-
ru materiatu hodowlanego, zasad zywienia
1 postgpowania ze zwierz¢tami rzeznymi.

Okres miedzywojenny

Wielkim problemem miedzywojennego
przemystu miesnego byt niedostatek w za-
kresie chtodnictwa. W 1914 r. w catym kra-
ju byly jedynie 232 instalacje chtodnicze
o wydajnosci 84 MJ, a w 1931 r. 312 o wy-
dajnosci 104 MJ. Przemyst dysponowat tak-
ze 110 instalacjami o mocy ok. 26 MJ oraz
posiadat tylko dwie chlodnie eksportowe
- w Kielcach i w Gdyni, dysponujac zaled-
wie 6% potencjatu krajowego. Przed I Woj-
na Swiatowa eksport obejmowal w zasadzie
zywiec rzezny z zaboru austriackiego i pru-
skiego. Eacznie oba zabory wywozily ponad
1,5 mln sztuk trzody, co byto na 6wczesne
czasy bardzo duzo. Po wojnie duzg dynami-
ke eksportu uzyskat bekon, ktéry w 1938 .
stanowit 17,5% angielskiego importu, za
ktéry polscy producenci otrzymywali cene
0 40% wyzsza niz na rynku krajowym. Spa-
dat eksport trzody zywej - z 1,28 mln sztuk
w 1928 r. do 151 tys. sztuk w 1935 r. Wzra-
stat eksport wedlin i szynek - od zaledwie
209 ton w 1921 r. do ok. 8 tys. ton w roku
1931. Miedzywojenny przemyst miesny

w sensie wlasnosciowym byt trojsektorowy;
tj. prywatny (spotki), spotdzielczy i panstwo-
wy. W strukturze wtasnos$ciowej dominowat
kapitat prywatny - w 1938 1. byto to 87%,
przy czym zdecydowanie przewazat w rze-
mio$le rzeznicko-wedliniarskim. Tuz przed
11 Wojna Swiatowa bylo ponad 45 tys. warsz-
tatéw rzemieslniczych, w ktérych pracowato
ok. 300 tys. pracownikow. Warsztaty te po-
siadaty wihasne sklepy, wiec byty catkowicie
samodzielne. Wraz z rozwojem tego sektora
powstawaty cechy rzeznicko-wedliniarskie,
do ktorych przynalezno$é byta dobrowolna.
Szacunkowo ilo$¢ cechéw w Polsce miedzy-
wojennej wynosita ok. 500. Rzemiosto byto
zainteresowane doksztatcaniem uczniow,
ktére miato miejsce w jednozawodowych
szkotach doksztatcajacych lub przybudéw-
kach szkét podstawowych, w wymiarze 6-8
godzin. Niektére cechy, np. w Poznaniu,
posiadaty wlasne szkoty doksztatcajace. Po-
ziom wiedzy wplynat na jakos$¢ produkowa-
nych wyrob6w; co dato o sobie zna¢ w bardzo
dobrej jakosci polskiej szynki pasteryzowa-
nej, ktora byta synonimem jakosci, tak jak
ser szwajcarski czy koniak francuski.

W 1921 1. z inicjatywy Cechu Rzeznikéw
w Poznaniu odbyt si¢ konstytucyjny zjazd
Polskiego Zwigzku Cechow Rzeznickich
i Wedliniarskich z siedzibg w Poznaniu -
byta to ponadcechowa organizacja zawodo-
wa. Do zadan zwigzku nalezaty:

« opieka zawodowa nad wszystkimi ce-
chami w kraju, a tym samym nad ich
cztonkami,

 reprezentowanie wobec wiadz pan-
stwowych i terytorialnych,

« zaktadanie i popieranie rozwoju orga-
nizacji zawodowych przyczyniajacych
sie do poprawy poziomu o$wiaty za-
wodowej oraz efektywnosci produkeji,

 pozyskiwanie krajowych i zagranicz-
nych rynkéw zbytu dla wyrobow re-
prezentowanego rzemiosta.

Istotnym faktem
W rozwoju przemystu
miesnego byto
wprowadzenie na
przetomie XIX i XX w.
weterynaryjnej inspekdji
sanitarnej opartej na
zasadach naukowych.

Okres miedzywojenny to iloSciowy
wzrost 1zezni i przetworni sektora spétdziel-
czego. Pierwsze lata po odzyskaniu niepod-
leglosci to odbudowa hodowli. W pierw-
szym etapie rozwoju przemystu miesnego
dominowat bekon, ktdry stat sie polskim
tradycyjnym artykutem eksportowanym
na rynek angielski. Bekoniarnie rozwijaty
réwniez produkeje wedlin i innych produk-
toéw z przeznaczeniem na rynek krajowy. Na
skutek kontyngentowania eksportu bekonu
producenci byli zmuszeni szuka¢ innych od-
biorcéw. W roku 1932 rzad Stanéw Zjedno-
czonych uznat polskie przepisy weterynaryj-
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ne za zgodne z amerykanskimi, dzieki czemu
otwierat sie rynek dla polskiej szynki w pusz-
ce. W 1934 r. rzad polski wprowadzit nowe
przepisy celne korzystne dla producentéw na-
lezacych do Polskiego Zwigzku Eksporterow
Bekonu i Produktéw Zwierzecych, co zaowo-
cowalo powstaniem nowych fabryk szynek,
przetworni konserw miesnych i smalcu.

Lata 1939-1949

II Wojna Swiatowa spowodowata w gospo-
darce miesnej straty niepowetowane. Oku-
pant traktowat zdobyte ziemie polskie jako
baze zywnosciows, a cofajac sie w koncowe;j
fazie wojny stosowat taktyke spalonej ziemi.
Dotkliwe straty zanotowano w hodowli -
w roku 1945, w poréwnaniu do 1938, zostato
1/3 pogtowia. Stosunkowo mato zniszczone
byly same zaktady, ktére stuzyty okupantowi.
Pierwsza faza rozwoju gospodarki migsnej
po 1945 1. to przede wszystkim odbudowa
hodowli i budowa struktur organizacyjnych
przemystu. W 1948 r. Komitet Ekonomiczny
Rady Ministréw podjat uchwate o powstaniu
Spotdzielczo-Miesnej Panstwowej Centrali
Miesnej, ktéra po réznych zmianach organi-
zacyjnych przybrata nazwe Centrala Przemy-
stu Migsnego. W roku 1949 podjeto decyzje
0 wylaeznos$ci zakupu zywcea przez Centrale
Miesng, co byto aktem dyskryminacji rze-
miosta, oskarzonego o spekulacje. W wyniku
tego nierozsagdnego posuniccia ilo$¢ warsz-
tatow rzemie$lniczych spada do niespetna
31%, a ilo$¢ zatrudnionych do 30,1%.

Lata 50.

W kolejnych latach rzemiosto kurczy sie
do prawie zupelnego zaniku. Cze$¢ pracow-
nikow zaktada spotdzielnie pracy rzemiesl-
nikéw i wedliniarzy, ktorych liczba w 1949 r.
wynosi 102 (wobec 33 w 1946 1.), cze$¢ warsz-
tatow zostata przyjeta na podstawie porozu-
mienia z wtascicielami przez ,Spotem” i ,Sa-
mopomoc Chiopsky”. Po szybkim wzroscie
poglowia zwierzat rzeznych w pierwszych
latach powojennych przyszto zatamanie, co
spowodowato powrét w 1952 r. obowigzko-
wych dostaw zwierzat rzeznych, ktére wpro-
wadzono ustawowo 15.02.1952 r. Spadek
hodowli trzody chlewnej w latach 1951-1952

spowodowat rozw6j tuczu przemystowego.
Z hodowla i skupem $cisle zwiazane s3 za-
sady ich klasyfikacji. Po poczatkowej pre-
ferencji sztuk duzych stoninowych zaczeto
preferowac zywiec lekki o cechach miesnych.
Rownolegle ze zmianami w hodowli naste-
powaty réwniez zmiany w technologii i tech-
nice. W II potowie lat 50. wdrozono I-stop-
niowg metode wychtadzania miesa do uboju.
W wiekszym stopniu wyposazono zaktady
w mechaniczne szczeciniarki. Proby mecha-
nicznego zrywania kruponéw skonczyly sie
niepowodzeniem (szarpanie tuszy i skory)
i po krétkim czasie je zaniechano. Maszyny
1 urzadzenia pochodzity z krajowych fabryk
maszyn przemystu spozywczego, gtéwnie
,Spomaszu”. Znaczacy wzrost dziatan inwe-
stycyjnych rozpoczat sie w 1958 r. Zaczeto
budowe nowych obiektéw i rozbudowe juz

czu wytapianym metoda ciggla (dr inz.
Szczucki),

* aparatura kontrolno-pomiarowa do sa-
mochodéw chtodni (Marian Kostrzew-

ski),

« samochdd chlodnia ,Renifer” (inz. Po-
tezynski),

 ostonki biatkowe (doc. inz. Kienie-
wicz),

 myjka szczotkowa do tusz,

* poganiacz elektryczny,

« nowa technologia produkeji szynek
iin.

Stosunkowo dobrze opanowany zostat
proces produkeji smalcu. W roku 1970 pol-
ski przemyst miesny dysponowat dziesiecio-
ma urzadzeniami dunskimi ,Titan” - byta
to pierwsza aparatura do wytopu cigglego.
Nowoscig lat 60. jest powstanie produkeji

W drugiej potowie lat 60. w duzej mierze do rozwoju
przemystu przyczynita sie wynalazczos$¢ pracownicza.

istniejgcych. Bylo to mozliwe dzieki przy-
znaniu w kolejnych latach dwukrotnie wiek-
szych naktadéw finansowych w stosunku
do 1957 r. Podjeto budowe tzw. pawilonéw,
tj. lekkich budynkéw parterowych, wykona-
nych catkowicie z prefabrykatow i stuzacych
jako przetwodrnie konserw eksportowych. Za-
stosowano w nich po raz pierwszy zamykarki
prézniowe do matych puszek oraz autoklaw
przeciwcisnieniowy. Biuro Projektéw Prze-
mystu Miesnego wykonato projekt zaktadow
dwukondygnacyjnych, ktoérych funkcjonal-
nos$¢ mozna byto poddaé¢ w watpliwosé.

Nowe technologie

W drugiej potowie lat 60. w duzej mierze
do rozwoju przemystu przyczynita sie wyna-
lazczo$¢ pracownicza. Do ciekawszych pa-
tentéw i usprawnien zaliczy¢ nalezy:

* preparat dymu wedzarniczego (inz. Mi-
ler i Koztowski),

* sposOb utrwalania krwi,

 sposéb kontrolowania wody w thusz-

uszlachetnionej, polegajacej na wiekszym niz
przecietnie przygotowaniu do spozycia, np.
wedlin plasterkowanych lub miesa mielone-
go. Wprowadzono do powszechnego uzytku
nowe opakowania, jak folia termokurczliwa,
woreczki, folia polietylenowo-celulozowa itd.
W 1963 r. Rada Ministréw podjeta decyzje
o przerobie konfiskat (aparatura Hartmana)
w wiekszych zaktadach miesnych. Do tego
czasu problemem odpadéw i padliny zajmo-
wato sie przedsiebiorstwo Bacutil. Dzieki
biezgcemu przerobowi unika sie roznoszenia
zarazkéw, a jednoczes$nie produkecja maczki
miesno-kostnej oraz krwi suszonej stanowi
dodatkowy przychod zaktadow przetwarzaja-
cych konfiskaty. Zniesienie obowigzkowych
dostaw, podniesienie cen skupu i pomoc pa-
szowa spowodowaty wzrost pogtowia trzody
chlewnej - w 1975 r. zanotowano nadwyzke
wobec planu o 670 tys. ton zywca. Lata 70.
charakteryzujg sie znacznym importem urza-
dzen, gléwnie z Niemiec, USA, Austrii i in-
nych krajow zachodnich. Sprowadzono m.in.
nowoczesne kutry, mieszarki, nadziewarki

0 dziataniu ciggtym, komory wedzarniczo-
-parzelnicze, wieloigtowe aparaty nastrzyku-
jace, maskownice, zamykarki automatyczne
do matych konserw i wiele innych. Produk-
cja szynek puszkowanych zostata oparta na
nowoczesnej technologii, polegajacej na na-
strzykiwaniu gotowego surowca wsadowe-
g0, tj. odtluszezonych i od$ciegnionych oraz
posegregowanych wedlug natezenia barwy
mies$ni. Do puszkowania zastosowano prasy
oraz powszechnie zaczeto stosowaé zamy-
karki prézniowe, eliminujace bardzo praco-
chtonne odpowietrzanie. Z nowo$ci mozna
wymieni¢ magazyny wysokiego sktadowania
miesa o pojemnosci 10 tys. ton. Lata 70. to
takze poczatek stosowania sprzetu wazgco-
-rejestrujacego uktadu ,telematic”. W latach
1976-1980 w dziedzinie technologii znacznie
zwickszono wykorzystanie krwi spozywczej,
wykorzystujac urzadzenia do produkeji pla-
zmy. Rozszerzono stosowanie biatkowych
zamiennikéw miesa, jak: kazeinian sodu,
biatka sojowego i innych. W technice pojawi-
1y sie odmie$niarki kosci. W 1982 r. zostata
zlikwidowana Centrala Przemystu Miesnego,
a w jej miejsce powstato Zrzeszenie Przed-
siebiorstw Przemystu Miesnego. W tym cza-
sie nastgpito znaczne zmniejszenie dostaw
zywca, co spowodowato reglamentacje miesa
i przetwor6w miesnych. Mimo niedoboréw
na rynku krajowym, przemyst nie rezygnuje
z eksportu. Ostatnie lata to wspotczesno$é
— okres najbardziej intensywnego rozwoju
przemystu miesnego. Istotng zmiang jest
wzrost ilosci zaktadéw prywatnych, ktore sa
synonimem rozwoju oraz no$nikiem postepu
w technologii i technice.

Opracowanie na podstawie:

Ktadz F,, Rzeznictwo i wedliniarstwo, Wyd. Slaski Cech
Rzeznikéw i Wedliniarzy w Katowicach.

Wielkopolski Cech

Rzeznikow- Wedliniarzy-Kucharzy
zaprasza rzemieslnikow z wielkopol-
ski do cztonkostwa w cechu a osoby
zainteresowane kursem na rzeznika
lub kucharza, do odwiedzenia strony
www.cechrzeznikow.pl lub kontaktu
telefonicznego 501 866 347.

TEGHNOLOGIA

PRZETWORSTWA WEDLIN
DAWNIE] A DZIS

W ostatnim czasie obserwuje sie duze zainteresowanie zaktadéw przetworstwa miesnego produktami
tradycyjnymi wykonanymi wedtug dawnych, oryginalnych receptur. PostaraliSmy sie odszukaé takie
przepisy i odtworzy¢ je w dzisiejszych warunkach technologicznych. W ten sposéb powstata m.in.
seria wyrobow tradycyjnych o nazwie ,Skarby Regionéw”, bedgca w ofercie sieci sklepéw TESCO.

Korzystaliémy ze wszystkich dostep-
nych informacji zawierajacych przepisy
o dawnej produkcji wedlin, tj.: literatura,
czasopisma, internet. Zbieraliémy infor-
macje w muzeach regionalnych i skanse-
nach. T3 drogg uzyskali$my opis produke;ji
40 wyrobow; nastepnie przerobili$my je na
40 receptur technologicznych, ktére przed
przystapieniem do prébnej produkcji po-
dzieliliémy na 4 grupy. Projekt wystarto-
wat w sierpniu 2013 roku i od samego po-
czatku napotkat wiele problemdw:

1. Dob6r surowca miesnego

Wiekszo$¢ surowca miesnego dostep-
nego dzisiaj na rynku pochodzi z chowu

przemystowego, w ktérym trzoda kar-
miona jest paszami z zawarto$cig $ruty
sojowej. Mieso takie ma o wiele gorsze
wiasciwos$ci smakowe, konsystencje i bar-
we. Takze produkt gotowy gorzej sie prze-
chowuje. Postanowiliémy kupi¢ mieso
z chowu gospodarskiego, dostepne w ma-
tej masarni, gdzie stosowane sa bardziej
urozmaicone i naturalne pasze oparte na
zbozu oraz rodzimych ro$linach straczko-
wych. Mieso jest delikatnie poprzerastane
thuszezykiem i ma o wiele wyzsze walory
smakowe od migsa z chowu przemysto-
wego. Nalezy pamiecta¢, ze w dawnych
czasach cykl tuczu $win byt znacznie dtuz-
szy. Rzeznicy chcieli uzyskaé jak najwiecej

thuszezu wieprzowego, ktory byl cennym
elementem Owczesnej diety, a przy ciez-
kiej pracy waznym sktadnikiem energe-
tycznym. Dzi§ konsument szuka bardzo
chudych wedlin pozbawionych ttuszczu
wieprzowego.

2. Solenie miesa i peklowanie

Konserwowanie migsa to podstawowy
problem, ktéry nalezato rozwigzaé, ponie-
waz w dawnych czasach uzywano tylko
soli warzonej. Jednak ze wzgledu na trwa-
10$¢ i bezpieczenstwo konsumentéw oraz
fakt, ze dzisiejszy klient preferuje czerwo-
na barwe wyrob6w;, zdecydowali$my sie
na zastosowanie peklosoli. Soli warzonej

uzyli$my jedynie do salcesonéw i paszte-
téw. Mieso drobne do kietbas zostato zape-
klowane na sucho, natomiast w przypadku
wedzonek pojawit sie kolejny problem -
peklowaé zalewowo czy nastrzykowo?

W dawnych czasach elementy miesne
moczono w roztworze soli z przyprawa-
mi w garnkach glinianych lub basenach
kamiennych od kilku dni nawet do kilku
tygodni. W toku prac ze wzgledéw higie-
nicznych i technologicznych postanowi-
lismy skrdcié ten proces. UzyliSmy naszej
najnowszej solanki zawierajacej sktadniki
bez dodatkéw typu ,E”, przeznaczonej spe-
cjalnie do wyrob6w tradycyjnych — Vitaso-

Iu T2 B Pur.
Cigg dalszy na str. 4
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Cigg dalszy ze str. 3

Wedzonki nastrzykneliSmy na przyrost
10%, aby uzyska¢ jednolitg barwe na catym
przekroju, w szczegdlnosci w przypadku
szynek ze skora.

W celu otrzymania wyrobéw o ko-
rzystnej teksturze, unikniecia problemow
W zwigzaniu szynek oraz majac na uwadze
mozliwo$é pdzniejszego krojenia na pla-
stry, ktore nie beda sie rozpadaé, szynke
poddano masowaniu przez 6 godzin, pozo-
state elementy na wedzonki masowano 2
godziny:.

3. Rozdrabnianie i mieszanie migsa

W dawnych czasach migso rozdrabniano
recznie, dlatego przekroj kietbas, w szcze-
golnosci cienkich, byt niejednolity. Kierujac
sie tym, aby wyroby byly jako$ci handlo-
wej, uzyliémy maszyny ,wilk” do rozdrab-
nia miesa. Do kietbas grubych, sktadaja-
cych sie gtéwnie z miesa chudego, mozna
byto uzy¢ kostkownicy lub recznie pokroié
mieso w kostke. Z niewielkim dodatkiem
drobno zmielonego miesa daje to $wietny
efekt tradycyjnego produktu.

4. Dobo6r przypraw

We wszystkich starych przepisach auto-
rzy nie podaja doktadnych ilo$ci przypraw,
wymieniajac tylko ,jako przyprawy dano...
(np. czosnek, pieprz, majeranek)”, Czasami
podawane sg bardzo lakoniczne informacje
typu ,uzy¢ duza ilo$¢ przypraw korzen-
nych”. Zatem przy stosowaniu przypraw
naturalnych musieli$my sie zda¢ na wtasne
do$wiadczenie. Pomocne tez okazaly sie
Przepisy Wew. CPM z 1964 r. Bardzo do-
brze zostato przyjete w kietbasach cienkich
i pasztetach potgczenie tradycyjnych przy-
praw, tj. pieprz i czosnek, z przyprawami
korzennymi.

5. Aplikacja

Wedzonki uformowano przewigzujac
recznie przedzg, kietbasy aplikowano w je-
lita wieprzowe i biatkowe z nadziewarki.
W przypadku niektérych kietbas cienkich
mozna wylaczy¢ proznie, tak aby farsz byt
luzno nabity w ostonke, co powoduje, ze
kietbasa ma wyglad bardziej tradycyjny.

6. Obrdébka termiczna

Pierwotnie obrébka termiczna miata
by¢ wykonana z zastosowaniem wedzarni
tradycyjnych. Jednak ze wzgledu na obec-
ne przepisy o zawarto$ci benzopirenow
w wedlinach, zdecydowaliémy sie prze-
prowadzi¢ ja w przemystowych komorach
wedzarniczo-parzelniczych. Ciekawy efekt
tradycyjnego wedzenia mozna uzyskad
wedzace zimnym dymem o temp. 30-35°C.
Nastepnie wyroby sg parzone, a na koncu
zapiekane w temp. 140°C.

7. Oceny sensoryczne i konsumenckie

Po ocenie technologicznej wyroby zo-
staty poddane ocenie sensorycznej przez

grupe ekspercka Firmy Regis, a nastepnie
przekazane do badan konsumenckich. Po
uzyskaniu petnej akceptacji sensorycznej
produkty zaprezentowano klientom.

Przykladowe receptury

Kietbasa storicem podsuszana

,Mieso nie wystepowato w codziennym,
tradycyjnym jadlospisie tutejszych miesz-
kancéw wsi. Nawet u zamoznych gospo-
darzy jadano je wytacznie z okazji wazniej-
szych $wiat (Boze Narodzenie, Wielkanoc),
czy uroczystosci rodzinnych (np. wesele).
Jadano je tez wowczas, kiedy w gospodar-

stwie padia nagle jaka$ sztuka. W wypad-
kach normalnych uzywano najczedciej
miesa wieprzowego pochodzacego z wia-
snego uboju. Wotowine kupowano u rzez-
nikéw w miescie, czasem zabijano krolika
lub kure.

Migso spozywano najczesciej go-
towane w rosole, rzadziej duszone z sosem
do polania ziemniakéw lub klusek.

Bicie $win odbywato sie zwykle
w zimie, przed Bozym Narodzeniem, lub
wiosng, przed Wielkanoca. Mieso cze$cio-
wo przechowywano nasolone w beczkach
(Kobielnik, Weglowka, Bugaj, Skawa i in.)
lub zasuszone. W tym ostatnim przypad-
ku moczono je najpierw w roztworze soli,
a nastepnie suszono przy piecu (Kunice,
Krzyszkowice, Lubien).

W dawnych czasach
elementy migsne
moczono w roztworze soli
Z przyprawami w garnkach
glinianych lub basenach
kamiennych od kilku dni
nawet do kilku tygodni.

Cze$¢ miesa przeznaczano na kietbasy.
Jelita wypetlniano miesem przy pomocy
lejka zrobionego z ucietego rogu krowiego.
Wedzono je w dymie z drewna debowego
(Skawa) nad polepa pieca (w chatupach
kurnych), w kominie, wzglednie, co jest
zjawiskiem nowszym, w wedzarniach bu-
dowanych w poblizu obejscia. Wedzarnie
sktadaty sie z paleniska i podziemnego
kanatu obtozonego ptytami kamiennymi,
dtugiego na okoto 2 m, oraz pionowej drew-
nianej skrzyni do zawieszania miesiwa. Po
wedzeniu kietbasy obsuszano na stoncu.”

Zrédto: Literatura regionalna.

Surowiec
Lp. Nazwa surowca
1 Migso wieprzowe
2 Stonina
Dodatki
Lp. Nazwa
1 Peklosol

2 Smakovita Aromix Kietbasa Podsuszana

3 Woda

Szynka z mlodego wieprza

Odgotowaé octu z korzeniami, bobko-
wym lidciem, solg i odrobing saletry, wy-
studzi¢ i zala¢ nim szynke na pare dni,
przewracajac ja codziennie na inna strone.
Po kilku dniach wyjaé z octu i ugotowad
w wodzie na miekko, zdja¢ skorke, posypaé
stonine grubo cukrem, wstawi¢ w brytfan-
nie do goracego pieca, zeby sie cukier zru-
mienit lub tez posmarowaé¢ po wierzchu
gestym bulionem, zeby si¢ utworzyta glazu-
ra. Poda¢ j3 mozna na st6t zamiast sztuki
miesa rumianej, nakrajang w plastry i ob-
tozong witoskim makaronem, jarmuzem,
szczawiem lub szpinakiem; osobno chrzan
z octem.

Zrédto: Literatura regionalna.

W dawnych czasach
mieso rozdrabniano
recznie, dlatego przekroj
kietbas, w szczegdlnosci
cienkich, byt niejednolity.

Surowiec

Lp. Nazwa surowca

—_

Szynka wieprzowa dolna zrazowa

Solanka nastrzykowa

Lp. Nazwa
1 Peklosl
2 Smakovita Vitasol T2 B Pur
3 Ocet
4 Woda/léd
Dodatki
Lp. Nazwa

Smakovita Aromix Przyprawa do Szynki
zWieprza

Podsumowanie

Opracowujac' stare przepisy, opisujace
produkeje wedlin w dawnych czasach, nale-
zy pamictaé, ze zmienito si¢ nie tylko mie-
so, procesy technologiczne, czy tez wpro-
wadzono nowe maszyny, ktére usprawnity
i skrocity procesy produkeyjne, ale przede
wszystkim zmienity si¢ gusty konsumen-
tow. Dopiero wraz ze zmiang upodoban
konsument6éw nastapit proces zmian tech-
nologicznych w produkeji wedliniarskiej.
Majac to na uwadze, staraliémy si¢ pota-
czy¢ stare przepisy z nowoczesng technolo-
gia i stworzy¢ takie produkty, ktére bytyby
w pelni akceptowalne przez ciaggle rozwija-
jacy sie rynek, a jednocze$nie nawigzywaty
to starych tradycji wedliniarskich w Polsce.

Artykut napisat:
Dziat Technologiczny R&D

=GIS®

FOOD TECHNOLOGY
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Regionow

SKARBY REGIONOW

odkryte na nowo

Grupa Marketingu Regis wraz z Tesco opracowata nowy koncept produktowy w ramach marki wtasne;j

w grupie wedlin.

Cele stawiane przed projektem:

* wyrdznienie sie na tle konkurencji PL i NB,

- wzmocnienie $wiadomog$ci marki wtasnej,

» wykreowanie produktéw majacych cha-
rakter,

- zbudowanie lojalno$ci konsumenta.

Caty proces badawczy oraz prace marke-
tingowo-technologiczne prowadzone przez
Regis zostaty tak zaplanowane, by powyzsze
cele wyznaczaly kierunek prac poszczegdl-
nych etapow.

Tradycja i naturalnos$é

Na bazie naszych analiz postanowili$my
wzbogaci¢ obecng marke Tesco - ,Polskie
Wedliny” - o produkty, ktére swoja historia
i charakterem zwiazane s3 z Polska i oczeki-
wanym przez finalnego konsumenta regio-
nalizmem. Wynikiem naszych wspélnych
prac jest linia SKARBY REGIONOW, czyli
odkryte na nowo regionalne wedliny w tra-
dycyjnym wydaniu. Ich pochodzenie wpisa-
ne jest w historie polskiego wedliniarstwa.

W ramach projektu
receptury produktowe
przygotowat R&D Regis,
a Dziat Wdrozen Regis
wraz z wybranymi
Zaktadami Produkcyjnymi
opracowat ich technologie
produkcji dostosowujac do
warunkow wspotczesnego
zaktadu przemystowego.

Cechg wyrdzniajaca, oprocz tradycyjnej
receptury i regionalnego pochodzenia to
wspaniaty smak potwierdzony na badaniach
sensorycznych. Produkty zostaly opracowa-
ne (ich ksztatt, smak, zapach i wyglad) na
bazie znalezionych przez GMR zapiskéw
w literaturze regionalnej oraz wywiadow et-
nograficznych w terenie. Caly projekt obej-
mowat kilka proceséw badawczych — od ba-
dan etnograficznych, przez sensoryczne, po
badania graficznych projektow opakowarn.
Produkty obejmuja regiony Galicji, Slaska,
Mazowsza, Kaszub i Wielkopolski.

W ramach projektu receptury produkto-
we przygotowal R&D Regis, a Dziat Wdro-
zen Regis wraz z wybranymi Zaktadami
Produkeyjnymi opracowat ich technolo-
gie produkcji dostosowujac do warunkéw
wspotczesnego zaktadu przemystowego.

Marka wlasna ma potencjat

Najbardziej rozpoznawalne marki we-
dlin w Polsce to te, ktorych wiasciciele za-
inwestowali zaréwno w komunikacje, jak
i dystrybucje. Z badan Regis wynika, iz po-
wszechnie znanymi markami sg: Sokotdéw,
Krakus, Morliny oraz Tarczynski. Trudno
oszacowa¢ procentowy udziat rynkowy ma-
rek whasnych w grupie wedlin, jednak jak
wynika ze strategii wybranych detalistow
— sieci handlowych FMCG, stanowig one
i beda stanowity przedmiot dalszego dyna-
micznego rozwoju. Mozna sie domyslaé, ze
rowniez w kategorii wedlin. Marki wtasne
w omawianej grupie wystepuja nie tylko
w sieciach FMCG, ale réwniez w hurtow-
niach z wedlinami.

 Kielbasa gospoddfzif-
| Z gsing

" ————

: Kaszubska >
 poledwica osuszana’

Zemlok opolski ;
Z cynamonem

Grupa towarowa wedlin stanowi bardzo
dobrag baze do rozwoju marek wtasnych
m.in. ze wzgledu na $rednig lojalnos$¢ kon-
sumenta do marek producenckich. Nalezy
jednak dodaé, ze marke wtasng na szersza
skale maja szanse rozwingé duze sieci han-
dlowe, a wiemy, ze ponad potowa polskich
konsumentéw kupuje produkty wedliniar-
skie w sklepach niezrzeszonych, matych
sklepach spozywczych lub z samymi wedli-
nami.

Ze wsparciem Roberta Maklowicza

Linia Skarby Region6w zostata za-
aprobowana przez znanego publicyste
i krytyka kulinarnego — Roberta Makto-
wicza, ktéry firmuje swoim podpisem i wi-

 Kietbasa dawniej
_sforicem podsuszana -

zerunkiem najnowsza oferte sieci Tesco
- SKARBY REGIONOW. Produkty sa do-
stepne w ladzie chtodniczej, a w najblizszej
przysztosci zostang wprowadzone na poétke
samoobstugows.

Grupa Marketingu Regis

GRUPA MARKETINGU REGIS

GMR

gmr@regis.com.pl
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OPRACOWYWANIE

NOWYCH PRODUKTOW

A OCZEKIWANIA KONSUMENTOW

Wprowadzenie catkowicie nowego produktu zywno$ciowego mna rynek jest niezmier-

zdarza sie
wybranych

trudne i
kombinacji

nie
lku

rzadko.
zabiegow

Wiekszosé
technologicznych

nowych produktéw powstaje w wyni-

modyfikacji  recepturowych.

Najczesciej nowy produkt zywno$ciowy jest efektem rozwoju
istniejacej linii produktéw; np. przez wprowadzenie nowej gamy
aromat6w, smakéw, nadanie nowej tekstury, formy, zastosowanie
nowych opakowan (nowa szata graficzna, zmiana wielkosci por-
¢ji w opakowaniu, wygoda opakowania dla konsumenta), zmiane
zawartosci wybranych sktadnikéw lub dodatkéw (np. produkujac
wyroby o nizszej zawartosci ttuszezu, cukru, wzbogacone w bton-
nik, witaminy).

Rozwoj i wprowadzenie nowych
produktow na rynek stato sie nowa
dziedzing dziatalnosci, wymagajaca

profesjonalnej realizacji, aby
zwiekszy¢ mozliwos¢ zapewnienia
sukcesu.

Produkty nowe i zmodyfikowane

Modyfikacje istniejacych produktéw przeprowadza sie, nada-
jac im forme zywnos$ci wygodne;j, przez:

« wprowadzenie do nich nowych sktadnikéw (np. zamienni-
kow thuszezu, btonnika pokarmowego, witamin),

 oferowanie nowych sposobéw przygotowania lub ser-
wowania produktu (np. wprowadzenie wstepnej obrobki
cieplnej, przystosowanie produktu do odgrzewania w ku-
chence mikrofalowej).

Na potrzeby realizacji proceséw opracowywania nowych pro-
duktéw zywno$ciowych (FPD) jako nowy mozna okresli¢ pro-
dukt:

« catkowicie nowy — niewystepujacy dotychczas na rynku,
« charakteryzujacy sie albo nowa technologig, albo nowymi
surowcami lub tez jednym i drugim.

Opracowywanie nowych produktéw, wprowadzanie ich na ry-
nek, a nastepnie ich dalsze doskonalenie w wyniku obserwowa-
nych zmian wymagan rynkowych i preferencji konsumenckich
staje sie konieczno$cig, szczegolnie w sytuacji znacznej konku-
rencji na rynku.

Do czynnikéw wplywajacych na aktywno$¢ przedsiebiorstw
produkeyjnych w zakresie realizacji proceséw opracowywania
nowych produktéw zywnos$ciowych naleza:

 potrzeby wlasne firmy skierowane na jej rozwdj, w tym:
wzrost sprzedazy, wickszy zysk, zmniejszenie ryzyka strat,
zwalczanie konkurencji podobnych podmiotéw dziataja-
cych na rynku;

 zachodzace zmiany spoleczne, takie jak: przeksztalcanie
sie rodziny, zmienno$¢ gustow, migracja ludnosci, prze-
miany ekonomiczne, zmiany charakteru pracy, stopien
wyksztatcenia, wzrost aktywnego wypoczynku;

» postep w dziedzinie nauki i technologii obejmujacy rozwoj
nauk podstawowych, nowe surowce, wynalazki technicz-
ne oraz procesy i urzadzenia, innowacje w innych przemy-

stach.
CyKkl zycia produktu

Kazdy produkt ma swéj ,cykl zycia”, ktéry mozna opisaé cha-
rakterystyczna krzywa ,dzwonowa” przebiegajaca w czasie. Skia-
da sie ona z faz nastepujacych kolejno po sobie (rys. 1):

« faza wstepna I - wprowadzenie produktu na rynek,

« faza silnego wzrostu II - charakteryzuje sie gwattownym
przyrostem sprzedazy,

« faza dojrzatosci III - oznacza poczatkowo malejacy wzrost
sprzedazy, a pozniej nawet jej spadek,

 faza spadku IV - charakteryzuje sie silnym spadkiem
sprzedazy i gwattownym spadkiem zyskow:

Faza wstepna I charakteryzuje sie duzymi wydatkami marke-
tingowymi (majac na celu przede wszystkim zdobycie uwagi kon-
sumenta), wysoka ceng wyrobu, niska sprzedaza i réznorodna
dystrybucja.

W 1I fazie, okre$lanej jako faza wzrostu, obserwuje sie za-

zwyczaj szybki wzrost sprzedazy, zysk osigga szczytowy poziom,
wydatki marketingowe sa na wysokim poziomie, produkt jest
ulepszony. W fazie III - dojrzatosci — nastepuje wolny wzrost
sprzedazy, obserwuje si¢ spadek zysku i wydatkéw marketingo-
wych, a cena wyrobu jest najnizsza. Faza IV - spadku - cechuje si¢
spadkiem sprzedazy, niskim zyskiem i wydatkami marketingo-
wymi, a takze wzrastajaca ceng. Po fazie IV produkt powinien by¢
wycofany z rynku, gdyz zaczyna przynosi¢ straty. Na jego miejsce
powinien by¢ wprowadzony nowy produkt.

Rysunek 1

Hipotetyczny cykl Zycia produktu

obroty

| : Il i Il i v aas

wprowadzenie wzrost dojrzatos¢ spadek

cyt. za H. Mrukiem [15]

Opracowywanie nowych produktéw — krok po kroku

Rozwoj i wprowadzenie nowych produktéw na rynek stato si¢
nowy dziedzing dziatalno$ci, wymagajaca profesjonalnej realiza-
cji, aby zwiekszy¢ mozliwo$¢é zapewnienia sukcesu. Do istotnych
czynnikow takiego podejécia przy opracowywaniu nowych pro-
duktéw nalezy zaliczy¢:

* rozpoznanie potrzeb rynku,
« oceng wlasnych mozliwosci,
« oceng ryzyka — z kazda mozliwoscia zwigzane jest ryzyko,
ktérego rezultatem moze by¢ finansowa strata,
« ustalenie kierunku dziatan - ryzyko moze by¢ minimali-
zowane przez ustalenie okreslonych zatozen,
planowanie,
dziatanie,
przeglad (recenzje),
podejmowanie decyzji.

Opracowywanie nowych produktéw oparte jest na obiektyw-
nych podstawach przy wykorzystaniu najnowszych zdobyczy na-
uki i techniki. Istnieje jednak jeden bardzo wazny element tego

procesu, niedajacy si¢ zobiektywizowaé. Jest to konsument, kto-
rego subiektywne odczucia, upodobania i preferencje wptywaja
na opinie o0 nowo opracowywanych produktach.

Konsumenci wraz ze swoimi
zachowaniami na rynku i reakcjami
na NOwosci s najwazniejszym
czynnikiem udanego wprowadzania
nowych produktow na rynek.

Konsumenci i ich oczekiwania

Konsumenci wraz ze swoimi zachowaniami na rynku i re-
akcjami na nowo$ci sa najwazniejszym czynnikiem udanego
wprowadzania nowych produktéw na rynek. Spetniaja oni role
,busoli” i wraz z oceng rynku s3g najlepszym zrédtem pomystéw
do tworzenia nowych produktéw. Kazdy, kto realizuje procesy
opracowywania nowych produktéw, powinien juz od wezesnych
faz weryfikowac¢ swoje pomysty, poddajac je pod osad konsumen-
tow. Stopien zaspokojenia ich potrzeb na ogot decyduje o tym, czy
produkt odniesie sukces rynkowy, a firma sukees finansowy. Dla-
tego tak wazna role odgrywaja wszelkiego rodzaju badania rynko-
we i zbieranie opinii przysztych uzytkownikéw na temat nowych
produktéw.

Integralng cze$cig procesu opracowywania nowych produktow
zywnos$ciowych musi by¢ analiza sensoryczna wykonywana na
dwoch poziomach:

« panele laboratoryjne — do oznaczania typu i stezenia uzy-
tych sktadnikéw oraz oceny cech sensorycznych i trwato-
$ci produktu,

+ panele konsumentéw - do oceny preferencji i koncowej ak-
ceptacji oraz oceny ostatecznej handlowej postaci nowego
produktu.

Szczegolng uwage nalezy zwrdci¢ na wspdtprace technologéw
z przedstawicielami marketingu. Czesto nie jest ona tatwa i nie
uktada sie najlepiej z powodu niezrozumienia przez technologéw
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postulatéw pracownikéw dziatu marketingu. Technolodzy musza
zdac¢ sobie sprawe z faktu, ze wymagania stawiane przez specjali-
stow od marketingu nie s ich wymystem, a - wprost przeciwnie —
stanowig konsekwencje badan rynkowych i reprezentujg preferen-
cje, postulaty oraz uwagi konsumentow. Dlatego tez wymagania te
muszg by¢ uwzgledniane przy opracowywaniu nowych produktow,
gdyz produkty nieakceptowane przez konsumentéw nie utrzyma-
ja sie na rynku.

Do podejmowania trafnych decyzji rynkowych niezbedne jest
dysponowanie doktadng i wiarygodng informacja. Wymagana jest
do tego znajomo$¢ potrzeb klientéw, ocena oferowanych produk-
tow oraz opinia uzytkownikéw o walorach dobr i satysfakeji kon-
sumentow.

Na ksztattowanie kierunkéw wytwarzania produktéw w du-
zym stopniu maja wpltyw oczekiwania konsumentéw. Nowe pro-
dukty powinny:

« zaspokoi¢ potrzeby konsumenta,

« da¢ satysfakcje sensoryczng,

« posiada¢ ceneg, ktorg konsument jest sktonny zaptacic,
+ mie¢ odpowiedni stosunek ceny do wartosci.

Opracowywanie nowych produktéw w duzych firmach przebie-
ga wieloetapowo. Wyodrebnia sie nastepujace etapy: faza koncep-
¢ji, etap wstepny, opracowania w skali laboratoryjnej lub pottech-
nicznej, etap opracowania zaawansowanego oraz etap wdrozenia
do produkg;ji.

Znane jest tez podejscie obejmujace osiem krokéw opracowy-
wania nowych produktéw, a mianowicie:

1. powstanie idei produktu (pomyst na nowy produkt),

2. rozw6j wymyslonej idei (koncepcji),

3. powstanie i rozw0j prototypu produktu,

4. wymyslenie opakowania i rozw6j procesu produkeyjnego
(z jednoczesnym wejsciem w faze rozwoju produktu),

5. faza przed komercjalizacja,

6. testowanie produktu na rynku,

7. rozpoczecie produkeji na skale przemystowa,

8. komercjalizacja produktu.

Innowacyjno$é produktowa i procesowa

W realizacje procesu FPD zaangazowane sa wszystkie dziaty
firmy (marketingu, ekonomiczny, rozwoju, produkeji, techniczny,
zaopatrzenia, sprzedazy oraz kontrola jakosci), do czego potrzebne
sa ogromne $rodki finansowetv. Kierownictwo firmy, sprawujace
ogblny nadzor nad procesem opracowywania nowych produktow
w wyznaczonych punktach kontrolnych, na podstawie oceny sta-
nu zaawansowania procesu rozwoju produktu podejmuje decyzje
0 wstrzymaniu lub kontynuowaniu projektu i uruchomienia dal-
szych $rodkow finansowych.

Firmy mniejsze — pozbawione zaplecza badawczego — czesto
korzystaja z ustug firm konsultingowych, zlecajac im odpowied-
nie badania i opracowanie nowego produktu w czesci lub catosci.
Natomiast firmy mate, o niewielkim kapitale i nielicznym perso-
nelu, dziatajg w znacznym stopniu intuicyjnie. Ujawnia sie tutaj
bardzo wazna rola wtasciciela lub managera. Jego zaséb wiedzy,
znajomo$¢ rynku i wymagan konsumentéw, umiejetno$é¢ wyko-
rzystania niszy rynkowych itp. pomagaja w kreowaniu nowych
produktéw i wprowadzeniu ich z sukcesem na rynek. Nowy lub
ulepszony produkt jednej firmy moze stanowi¢ wstep do innowa-
¢ji procesu w firmach wykorzystujacych ten produkt jako suro-
wiec lub dodatek.

Nowy lub ulepszony produkt
jednej firmy moze stanowic wstep
do innowacji procesu w firmach
wykorzystujacych ten produkt jako
surowiec lub dodatek.

Innowacje produktowe to nowe wyroby o réznym nasileniu
cech nowosci. Zaliczane s3 do nich m.in.:

+ niewielkie zmiany w wytwarzanym produkcie, sprzedawa-
nym na dotychczasowym rynku,

+ wprowadzenie wytwarzanego od dawna produktu na nowy
rynek,

« wprowadzenie na nowy rynek produktu podobnego do pro-
duktu konkurent6w, lecz nowego dla producenta,

* duze zmiany i usprawnienia w produktach sprzedawanych
przez producenta na réznych rynkach,

« wprowadzenie na rynek produktu catkowicie odmiennego
od sprzedawanych dotychczas, ale znanego na rynkach za-
granicznych,

« wprowadzenie produktu catkowicie nowego, nieznanego na
rynku krajowym ani na zagranicznych.

Innowacje procesowe sa czesto w praktyce sprzezone z wprowa-
dzeniem nowych wyrobow.

Jako$¢ dla klienta

Jako$¢ surowca potaczona z wlasciwymi kanonami przetwor-
stwa pozwala na osiggniecie rezultatu w postaci zywnosci bez-
piecznej i wysokiej jakosci. W procesie budowy zaufania do pro-
duktéw spozywczych, poprzez gwarantowanie bezpieczenstwa
produktu przez producenta, powodzenie produktu na rynku zale-
zy od jego jakosci. Musi ona réwniez podlega¢ nadzorowi i kontro-
li w fancuchu zywnosciowym, poniewaz konicowy produkt w ob-
rocie towarowym jest emanacjg zaréwno dobrej praktyki rolniczej,
jak i dobrych praktyk przetworstwa, przechowywania i dystrybu-
cji. Jakos¢ catkowita dla klienta moze by¢ okreslona angielskim
akronimem QVALITY, ktory obejmuje:

¢ Quality - jako$¢ produktu,
Volume - podaz, r6znorodno$¢ produktow;
Administrative system — system administracyjny;
Location — dostepno$¢ sieci handlowej,
Interactions — przywigzanie klienta do marki, lojalnos¢,
Timing - koordynacje podazy i popytu w czasie,
Yield - stosunek kosztu do pozytku, cena.

Podsumowanie

Przy opracowywaniu nowych produktéw powinno si¢ bardziej
odwaznie korzysta¢ ze zdobyczy nauki o zywno$ci i technologii
jej wytwarzania, szerzej uwzgledni¢ w nowo opracowywanych
produktach proponowane przez specjalistéw trendy zywieniowe,
uwzglednia¢ wygode i oczekiwania konsumentéw oraz prébowac
zadowoli¢ specyficzne grupy konsumentéw, opracowujac np. pro-
dukty dla ludzi starszych, dzieci, kobiet i mg¢zczyzn oraz produkty
dla konsumentéw o specjalnych wymaganiach dietetycznych, jak
tez wyroby zaliczane do zywnosci etnicznej, ktore ciesza sie coraz
wigkszym zainteresowaniem.

W ostatnich latach mozna zaobserwowa¢ dynamiczne odradza-
nie si¢ i wytwarzanie tradycyjnych produktéw zywno$ciowych.
Owa tendencje mozna wykorzystaé¢ réwniez do budowy zaufania
konsumentéw do nowych, ale i bezpiecznych produktéw; co po-
zwolitoby tatwiej wykreowaé wieksza niz dotychczas game wyro-
béw na rynku.

Artykut napisata:

Halina Makata

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie,
Oddziat Technologii Miesa i Ttuszczu

04-190 WARSZAWA, ul. Jubilerska 4

STUDIUM
KONSUMENCKIE

— relacje pomiedzy ptcig i wiekiem a sposobem robienia
zakupow produktow spozywczych — wedlin

Celem naszych pomiaréw bylo zbadanie korelacji miedzy plcig, miejscem zamieszkania, wiekiem,
funkcja pelniong w rodzinie i sytuacjg materialng a sposobem robienia zakupéw artykutow
wedliniarskich, wrazliwo$cig na promocje, przywigzaniem do marek wedlin, miejscem ich zakupu,
wyborem konkretnego asortymentu oraz pozyskiwaniem informacji o markach i produktach.

Uczestnikami badania ankietowego byty osoby obydwu ptci
w wieku 18-60 lat z zachowaniem rozktadu wieku wedle danych
GUS 2013. Ankieta byta przeprowadzana internetowo.

PEEC

Do tej pory dokonano wielu badan w celu znalezienia r6znic
pomiedzy plciami w kontekscie postaw i zachowan zwiazanych
z zakupami. Okazujg sie one dosy¢ istotne, poniewaz kobiety sg
poddane duzej presji otoczenia, jesli chodzi o wyglad. Stad ich
wicksza $wiadomo$é diety i w zwigzku z tym dbato$é o jako$é po-
zywienia. Ma to bezposredni wptyw na ich zachowanie podczas
zakupow produktéw spozywezych.

Wyniki naszych badan potwierdzaja powyzsze zatozenia.
W przypadku omawianej grupy towarowej kobiety doceniaja
surowiec drobiowy w przeciwienstwie do mezcezyzn, ktorzy zde-

cydowanie preferuja wieprzowing. Wiecej kobiet niz mezczyzn
wykazuje przywigzanie do swojej marki, mezczyzni sg natomiast
bardziej wrazliwi na promocje. Ponadto kobiety kupuja wedliny
zar6wno w matych sklepach ogélnospozywezych, jak i w super-
marketach.

Ponad 60% kobiet i m¢zczyzn deklaruje czytanie oraz spraw-
dzanie etykiet. Taka sama ilo$¢ kobiet i mezczyzn kupuje marki
wtasne (ponad 30%).

Zakupu zywnosci przez Internet dokonuja w wigkszosci mez-
czyzni.

WIEK
Wiek ma potencjalny wptyw na zachowania zakupowe kon-

sumentow. Oczywistym jest, ze zmieniaja oni swoje przyzwy-
czajenia wraz z uptywem czasu. Wptywa na to m.in. ich status

Wiecej informacji na temat raportu mozna uzyskacé
w Dziale Marketingu firmy REGIS.

materialny, wyksztalcenie, funkcja pelniona w rodzinie, a takze
reklama, ktérej przekaz oddziatuje w rézny sposéb w zaleznos$ci
od wieku.

Wiyniki naszego badania potwierdzaja, ze mtodsze pokolenie
(do 30. roku zycia) gustuja w surowcu drobiowym. Preferencja
ta, ale juz nie tak wyrazna, widoczna jest u 0os6b w wieku 60+.
Kabanos jest ulubionym produktem ludzi miodych i w $rednim
wieku (20-40 lat). L

Najmniejsze przywigzanie do marek wykazuje najmtodsza
grupa wickowa w naszym badaniu (20-30 lat), jednak produkty
marek whasnych najczesciej kupujg osoby pomiedzy 30. a 40. i po
60. roku zycia.

Analize przedstawita:
Magdalena Nowak
Dyrektor ds. Marketingu REGIS
e-mail:
magdalena.nowak@regis.com.pl

www.smakovita.com
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KIERUNKI ROZWOJU
ANALIZY ZYWNOSCI

Ostatnie stulecie to intensywny rozw6j metod analizy chemicznej opartej na zaawansowanych tech-
nikach instrumentalnych, wykorzystujacych specyficzne zjawiska fizyko-chemiczne oraz procesy che-

miczne i biochemiczne.

Dotychczas stosowane metody sg zastepowane badz
udoskonalane w celu uzyskania wtasciwej lub lepszej
czutosci, doktadnos$ci, odpornosci, precyzji i powtarzal-
nosci dla potrzeb analitycznych. Wprowadzenie do analiz
nowoczesnej aparatury umozliwia opracowanie procedur
o lepszej selektywno$ci i specyficznosci, coraz mniejszych
granicach wykrywalno$ci i oznaczenia, a postep w dzie-
dzinie materiatéw odniesienia zapewnia coraz lepsza sp6j-
nos$¢ pomiarowa.

Jakie techniki stosuje si¢ w analizie Zzywnos$ci?

Analiza zywno$ci nie pozostaje w tyle i podlega szyb-
kiemu rozwojowi w kierunku stosowania efektywnych
i optacalnych metod analitycznych, ktore pozwola zagwa-
rantowaé bezpieczenstwo, wysoka jako$¢ oraz mozliwo$é
monitorowania zywnos$ci zgodnie z wymaganiami prawa
oraz konsumentow.

Techniki stosowane w analizie zywnos$ci mozemy po-
dzieli¢ pod wzgledem obszaru i zasad dziatania na:

a) spektroskopowe — wykorzystujace oddziatywanie

promieniowania elektromagnetycznego z materia,
w tym np. spektroskopia masowa (MS), magnetycz-
nego rezonansu jadrowego (NMR), spektroskopia
w podczerwieni (IR), spektroskopia atomowa (AS),

b) biologiczne — w tym taficuchowa reakcja polimerazy
(PCR), reakcje immunologiczne, biosensory,

c) elektrochemiczne,

d) techniki separacji — chromatograficzne, np. wyso-
kosprawna chromatografia cieczowa (HPLC), chro-

matografia gazowa (GC), chromatografia w stanie
nadkrytycznym (SFC); elektroforetyczne, np. elek-
troforeza kapilarna (CE), elektroforeza na zelu po-
liakrylamidowym SDS/PAGE,

techniki przygotowania prébki — w tym ekstrakcja
do fazy statej (SPE), ekstrakcja za pomoca plynu
w fazie nadkrytycznej (SFE), dozowniki typu he-
adspace, przeptywowa analiza wstrzykowa (FIA),
ekstrakcja analitbw za pomocg promieniowania

@

,5ama wiedza nie wystarczy, trzeba
jeszcze umiec j stosowac”
—Johann Wolfgang Goethe

mikrofalowego (MAE) lub ultradzwiekowego (USE),
techniki temperaturowej desorpcji analitéw (ATD),

f) techniki taczone — najczes$ciej sprzezone separacji ze

spektroskopowymi.

Nowoczesne laboratorium badan i analizy zywnos$ci
coraz rzadziej stosuje metodyki bazujace na pojedynczych
technikach. Przewazaja techniki taczone, wraz z odpo-
wiednim przygotowaniem i aplikacjg probki. Ponad 60%
czasu analizy zajmuje przygotowanie proby do analizy
konicowej, ktdra z kolei trwa do 10 razy kroce;j.

Techniki chromatograficzne i spektroskopowe

Na podstawie ilo$ci prac naukowych, dotyczacych nauk
i technologii zywnosci opublikowanych w latach 2001-
2011, mozna powiedzie¢, ze nadal najczeSciej stosowane
sa techniki rozdziatu chromatograficznego, w tym w zna-
komitej wiekszoséci chromatografia cieczowa, nastepnie
gazowa lub techniki rozdziatu elektroforetycznego, w obu
przypadkach z detekcja za pomoca spektrometrii mas
(MS). Takie potgczenie ma zastosowanie w wykrywaniu
gtéwnie zanieczyszczen zywno$ci: pestycydéw, antybio-
tykéw, mykotoksyn, a takze alergenéw. Staty rozwoj MS
w zakresie sposob6w jonizacji (dwie nagrody Nobla z che-
mii w 2002 r.) oraz budowy analizatoréw masy, w pota-
czeniu z technikami dwuwymiarowej separacji, zapewni
w przysztosci dalsze rozszerzenie zastosowania spektro-
metrii w analizie zywno$ci.

Selektywnosé, szybkos¢ i doktadnos¢ analiz oraz moz-
liwo$¢ przeprowadzania badan nieniszczacych powoduje

W analizie zywnosci najczesciej
stosowane s techniki rozdziatu
chromatograficznego, w tym
w znakomitej wiekszosci
chromatografia cieczowa, nastepnie
gazowa lub techniki rozdziatu
elektroforetycznego.

state zainteresowanie technikami spektroskopowymi.
Zjawisko luminescencji, w szczegélnosei fluorescencja
i chemiluminescencja, sa ostatnio po MS najczesciej sto-
sowanymi technikami w oznaczeniach sktadnikéw zyw-
nosci oraz w detekeji po rozdziatach LC i CE.

Spektroskopia oscylacyjna IR oraz Raman to kolejne
przyklady technik, ktére w obecnej rzeczywistosci zna-
lazty szerokie zastosowanie w badaniach jako$ciowych
i illo$ciowych produktéw spozywczych. Dzieki badaniom
w bliskiej podczerwieni NIR' mozliwe jest oznaczenie
sktadu podstawowego miesa, rozr6znienie miesa pocho-
dzacego od réznych gatunkéw zwierzat, okreslenie wieku
zwierzecia, z ktérego mieso pochodzi oraz rozréznienie
miesa $wiezego od miesa poddanego zamrozeniu, a na-
stepnie rozmrozeniu. NIR stosuje sie szeroko w mleczar-
stwie i przemysle cukierniczym, w badaniach zafatszowan
zywnosci, takich jak np. analiza miodéw naturalnych,
w identyfikacji zywno$ci transgenicznej, a takze analizie
sktadnikéw aktywnych zywnosci. Ze wzgledu na mozli-
wos¢ zastosowania w pracy in-line NIR stanowi idealne
narzedzie kontroli jakosci. Réwnym zainteresowaniem
cieszy si¢ jadrowy rezonans magnetyczny, szczegllnie
w trybie 31P NMR, stosowany m.in. w analizach ttuszczy
lub struktury biatek modyfikowanych w reakcjach enzy-
matycznych oraz elektronowy rezonans paramagnetyczny
(EPR), szczegblnie w analizie skutecznosci dziatania sub-
stancji przeciwutleniajacych.

Techniki biologiczne

Techniki biologiczne w analizie zywno$ci opieraja sie
na zastosowaniu zywych organizmoéw, produktéw otrzy-
manych z ich udzialem, enzymdw, antycialt lub DNA.
W przeciggu ostatnich trzydziestu lat rozwineta sie w tym
zakresie najbardziej obiecujaca technika — PCR (Polyme-
rase Chain Reaction — nagroda Nobla w 1993 1.) oraz jej
modyfikacje. Umozliwia ona amplifikacje DNA i sktada
sie z trzech etapow: rozpadu podwojnej helisy DNA, przy-
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faczeniu starter6w i dobudowaniu nowej nici z wykorzy-
staniem enzymu polimerazy. Po 35-40 cyklach reakcji PCR
powstaje kilka milionéw kopii czasteczek DNA. Nowa
generacja analiz opartych na Real-Time PCR pozwala na
oznaczenia zwigzane z potwierdzeniem autentycznosci
zywnosci zaréwno w przypadku produktéw zwierzecych,
jak i ro$linnych, oznaczenie zawartosci GMO, alergenéw,
a takze obecno$ci patogenéw w zywnos$ci. Pomimo duzych
postepéw w analizie mikrobiologicznej, nadal wyzwaniem
dla mikrobiologéw jest przeprowadzanie analiz i uzyska-
nie wynikéw w czasie rzeczywistym, co w znaczacy spo-
s6b poprawitoby bezpieczenstwo zywnosci. Catkowity czas
analizy PCR mie$ci sie w 24 godzinach, natomiast w przy-
padku klasycznych metod mikrobiologicznych podobne
oznaczenie wymaga 7 dni.

Wsrod nowoczesnych technik biologicznych w anali-
zie spozywczej na szczegdlng uwage zastuguje immuno-
analiza wykorzystujaca unikalng zdolno$¢ przeciwciat do
wybidrezego wigzania si¢ z konkretng czasteczky lub an-
tygenem - opracowanie metody otrzymywania przeciwciat
monoklonalnych (nagroda Nobla w dziedzinie fizjologii
i medycyny w 1984 r.). Testy immunoenzymatyczne —
ELISA lub immunochromatograficzne, inaczej nazywane
szybkimi testami diagnostycznymi, znalazty zastosowanie
w badaniach GMO, alergen6w; toksyn, a takze w praktyce
weterynaryjnej do oznaczania hormondw, bakterii, wiru-
s6w, choréb alergicznych czy pasozytéw.

Elementy biosensora

Materiaty biologiczne wykorzystuje sie w budowie bio-
sensor6w. W sktad biosensora wchodzg dwa podstawowe
elementy:

1. Biologiczny element detekeyjny, w ktérym naste-
puje proces rozpoznania miedzymolekularnego re-
ceptor-analit i wytworzony zostaje sygnat. Warstwe
analitycznie aktywna moga tworzy¢ enzymy, prze-

ciwciata naturalne lub sztuczne, mikroorganizmy,
DNA, RNA, wirusy. Jej rodzaj wptywa na selektyw-
nos¢ i czuto$é biosensora.

2. Element przetwornikowy, dzieki ktéremu sygnat
otrzymany w warstwie receptora zostaje zamienio-
ny na parametr mierzalny, tzn. nadajacy sie¢ do ob-
robki.

Biosensory pozwalaja na szybka identyfikacje obcego

DNA, biatek, toksyn, wiruséw i bakterii, antybiotykéw,
hormonéw, barwnikéw oraz §rodkéw konserwujacych.

Koncepcja ,zielonej chemii”

W odniesieniu do nowoczesnych metod analitycznych
badania zywnosci, obszarem, w ktérym w sposob ciagly
nastepuja istotne zmiany; jest technika przygotowania pro-
bek. Wyzwania metodyczne stawia koncepcja tzw. ,zielonej
chemii”, ktérej zatozenia zostaty zaproponowane w 1998
roku przez Amerykanskie Towarzystwo Chemikéw. Maja
one na celu zmniejszenie ucigzliwo$ci srodowiskowej la-
boratoriow, w tym zmniejszenie zuzycia odczynnikdow,
w szczegolnosei rozpuszezalnikéw — wdrozenie technik
bezrozpuszczalnikowych lub nowych czynnikéw ekstrak-
cyjnych, np. opartych na wodzie, eliminacje odczynnikow
o wysokiej toksycznosci, zmniejszenie emisji par, gazéw,
$ciekow i odpadow statych, zastosowanie mniejszych ilo-
$ci probek, skrocenie czasu oraz obnizenie kosztow analizy.

Zasadom ,zielonej chemii” sprzyja obserwowany od
potowy XX w. trend miniaturyzacji, tworzenia urzadzen
zbudowanych z elementéw wielkosci 1-100 um. Koncepcja
mikrosystemo6w catkowitej analizy chemicznej — u-Total
Chemical Analysis Systems (u-TAS) opiera sie na urzadze-
niach lab-on-a-chip, ktére skupiaja jeden lub kilka funkcji
laboratoryjnych w postaci chipu. u-TAS integruje catosé
zamknietych w chipach proceséw koniecznych do prze-
prowadzenia pelnej analizy chemicznej. Tego typu techno-
logie wymagaja interdyscyplinarnych dziatan inzynieréw,

fizykéw; chemikéw i biochemikéw w celu zaprojektowania
systemow wielko$ci mikro- i nano-, moggcych poradzic¢ so-
bie z bardzo matymi ilo$ciami ptynéw.

Zakonczenie

Z kazdym rokiem pojawiaja sic nowe wyzwania w ana-
lityce zywno$ci. Wzrost gospodarczy, rozw6j przemystu,
nowe praktyki w przemysle rolnym oraz zanieczyszczenie
$rodowiska powoduja powstanie nowych zagrozen. Nalezy
zastanowi¢ sie nad odpowiedzig na pytanie: jak wyodreb-
ni¢ nieznane zwigzki i okresli¢ ich tozsamo$¢ w zywnosci?
Rozwdj nowoczesnych nanotechnologii rodzi potrzebe
okreslenia precyzyjnych przepiséw dotyczacych zastoso-
wania nowych materiatéw oraz opracowania technik ana-
litycznych stuzacych do wykrywania nanoczastek wiaczo-
nych celowo lub przypadkowo do tancucha pokarmowego.

Artykut napisaty:

dr Joanna Rychlicka-Rybska

Szef Dziatu Badawczo-Rozwojowego i Laboratorium

mgr Danuta Krokosz
Kierownik Laborgtorium i Kontroli Jakosci
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URZEDOWA KONTROLA

IYWNOSCI

NA STRAZY BEZPIECZENSTWA PRODUKTU

Naczelng zasadg dzialania unijnego systemu bezpieczenstwa zywnosci jest pelna odpowiedzialno$é
producenta za wprowadzany do obrotu produkt. Nad przestrzeganiem wymogoéw prawnych przez pro-
ducentéw czuwa system urzedowych kontroli. Ich zakres okre$la Rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady z 29 kwietnia nr 882/2004. ' |

Kontrole urzedowe przeprowadza si¢ na kazdym ectapie
produkeji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci oraz pasz
bez wezedniejszego uprzedzenia, z wyjatkiem takich przy-
padkow jak audyt. W Polsce organami kontrolnymi na
rynku $rodkéw spozywezych sa: Inspekeja Sanitarna, In-
spekcja Weterynaryjna, Inspekeja Jakosci Handlowej Ar-
tykutéw Rolno-Spozywcezych. Dziataja one przy wsparciu
wyznaczonych Laboratoriow Urzedowych podlegajacych
ocenie i akredytacji zgodnie z normami europejskimi.

Prawa Inspektor6w i podmiotéw kontrolowanych

W zwigzku z przeprowadzaniem kontroli Inspektorom
przystuguje prawo:

 wstepu do pomieszczen zaktadu o kazdej porze,

* badania proceséw technologicznych i receptur oraz
przegladania ksigg i innych dokumentéw w zakre-
sie niezbednym do zrealizowania celu kontroli,

» podejmowania innych czynnosci niezbednych do
wyjasnienia sprawy, w tym nieodptatnego pobie-
rania probek w celu wykonania badan laboratoryj-
nych.

Poza spetnieniem polecen organéw kontrolnych, o kto-
rych mowa powyzej, podmioty dziatajace na rynku spo-
zywczym majg obowiazek pokrywania optat zwigzanych
z zakresem kontroli w przypadku stwierdzenia przez

kontrolujacych niezgodno$ci z przepisami prawa zywno-
$ciowego. Zawieraja sie¢ w tym koszty przeprowadzonych
badan oraz ponownych kontroli sprawdzajacych.

Podmiot kontrolowany powinien jednak mieé zagwa-
rantowane prawo :

 do wystagpienia o dodatkowa ekspertyze - w tym
celu organy kontrolne sa zobowigzane zapewnic¢ do-
stateczng ilo$¢ probek,

+ do odwotania od decyzji podjetych przez organ kon-
troli urzedowej i by¢ poinformowany o takim prawie
oraz stosowanej procedurze i terminagh.

Wedtug Rozporzadzenia 882/2004 metody pobierania
prébek oraz analizy stosowane w ramach urzedowych kon-
troli musza by¢ zatwierdzone zgodnie z prawodawstwem
wspolnotowym lub protokotami uznanymi w skali mie-
dzynarodowej oraz posiada¢ dostepne materiaty odniesie-
nia. Zatacznik nr IIT rozporzadzenia podaje Scisle, w jaki
sposob maja by¢ zredagowane metody analizy kontrolnej
oraz jakimi kryteriami powinny si¢ charakteryzowad.

Uzyskane przez organy urzedowej kontroli informa-
cje, dokumenty i inne dane stanowiace tajemnice przed-
sicbiorstwa nie mogg by¢ przekazywane innym organom
ani ujawniane, jezeli nie jest to konieczne ze wzgledu na
ochrong zycia lub zdrowia cztowieka.

Cigg dalszy na str. 10
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Cigg dalszy ze str. 9
Zmiany w kontroli Zywnosci

Tak jak nie istnieje idealny model produkeji zywnosci,
tak tez nie istnieje idealny model jej kontroli. Niedawne
skandale zwigzane z zywno$cig wykazaty potrzebe sku-
teczniejszych dziatan ze strony organ6w odpowiedzialnych

W Polsce organami kontrolnymi
na rynku srodkow spozywczych sa:
Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Wete-
rynaryjna, Inspekcja Jakosci Handlo-
wej Artykutow Rolno-Spozywczych.

za egzekwowanie przepiséw, tak by chroni¢ zaréwno kon-
sumentéw, jak i uczciwych przedsiebiorcéw przed zagro-
zeniami, ktére mogg powsta¢ w wyniku nieprzestrzegania
przepisow w catym tancuchu. W zwigzku z powyzszym
Komisja Europejska zapowiedziata zmiany w kontroli

zywno$ci. Zostanie m.in. zredukowana liczba aktéw praw-
nych obowiazujacych w tym obszarze. Nowe przepisy beda
prostsze, oparte na danych naukowych i ocenie ryzyka, co
pozwoli organom kontrolnym skoncentrowaé si¢ przede
wszystkim na najistotniejszych kwestiach. Dotychczas or-
gany nadzoru musiaty docieraé¢ do tych miejsc, gdzie kon-
trole byty konieczne, jak i do tych, gdzie nie byty potrzebne.
W $wietle nowych przepis6w czestotliwo$é kontroli bedzie
$cisle powigzana z oceng ryzyka. Im wigksze ryzyko wy-
stapienia zagrozenia dla bezpieczenstwa produktu, tym
czestotliwo$é kontroli wicksza. Zaproponowane przez Ko-
misje Europejska zmiany prawdopodobnie wejda w zycie
w 2016 roku.

Nowa inspekeja od potowy 2015 roku

Polski system urzedowych kontroli jest spojny ze
wszystkimi wymaganiami Unii Europejskiej, a jego sku-
teczno$¢ podobna jak w innych krajach cztonkowskich.
Niemniej jednak sprawowanie nadzoru przez wiele orga-
noéw, ktorych uprawnienia sie pokrywaja, jest ucigzliwe dla
przedsiebiorcéw i coraz cze$ciej krytykowane. W zwigzku
z tym od kilku lat tocza sie prace nad stworzeniem jednej
inspekeji sprawujacej nadzér nad produkcja i obrotem
$rodkami spozywczymi. Ich efektem jest projekt ustawy
o Panstwowej Inspekeji Bezpieczenstwa Zywnosci i We-

terynarii. Nowa inspekcja bedzie sprawowata kontrole
w zakresie bezpieczenstwa $rodkéw spozywezych, $rod-
kéw zywienia zwierzat, zdrowia zwierzat i ich dobrostanu,
ochrony roslin oraz obrotu i stosowania $rodkéw ochrony
ro$lin. Konsolidacja zadan w ramach jednej instytucji spo-
woduje redukcje kontroli przy jednoczesnym podniesieniu
ich jako$ci oraz kompleksowos$ci. Rozwigzanie to odcigzy
takze producentéw zywnosci, ktérzy obecnie poddawani sg
kontrolom przez wiele inspekeji, co dodatkowo absorbuje
ich czas i $rodki. Panistwowa Inspekcja bedzie takze orga-
nem odpowiedzialnym za wspotprace i kontakty z Komisja
Europejska w zakresie prawa weterynaryjnego, fitosanitar-
nego oraz zywnos$ciowego. Prace nad utworzeniem nowej
inspekeji obejmuja takze reforme laboratoriow urzedo-
wych. Ich potaczenie umozliwi redukcje laboratoriéw nie-
spetniajacych odpowiednich standardéw oraz spowoduje
podwyzszenie jakosci $wiadczonych ustug. Planuje sie,
aby nowa inspekcja rozpoczeta swoja dziatalno$é od 1 lipca
2015 roku.

Artykut napisata:

Matlgorzata Wegrzyn-Folmer
Petnomocnik Zarzadu ds. SZJ
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w handlu zagranicznym

Na handel

Zywcem, przetworami

oraz miesem drobiowym, wolowym i

WIEprzowym

wplywa szereg czynnikéw. Do najwazniejszych z nich zaliczy¢ mozna zasoby natural-

ne determinujgce wielko$é produkeji

poszczegbdlnych

rodzajow miesa,

koszty transpor-

tu, infrastruktura, konkurencyjno$¢ oraz polityke handlowa panstw, w tym kursy walut.

Utrzymujaca si¢ konkurencyjno$¢ cenowa polskich
produktéw drobiowych na rynku unijnym

Jednym z najdynamiczniej rozwijajacych sie rynkow
migsa w ostatnich kilku latach byt rynek drobiu. Jego
site napedowa stanowit eksport, ktérego wzrost byt uwa-
runkowany m.in. utrzymujacg sie konkurencyjno$cia
cenowy polskiego drobiu oraz relatywnie dobra jako-
$cig. Relacja ceny tuszki kurczat w Polsce w marcu 2014
roku, wynoszacej wedtug Zintegrowanego Systemu Rol-
niczej Informacji Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wi 137,24 EUR/100 kg, do ceny tuszki w UE, wynosza-
cej 193,80 EUR/100 kg, moze stanowi¢ potwierdzenie

roku. W strukturze warto$ciowej eksportu dominujgca
pozycje utrzymywaty mieso i podroby drobiowe (powy-
zej 83%). Najwiekszymi odbiorcami migsa drobiowego
w 2013 roku byli: Niemcy, Czechy i Wielka Brytania.
Mniejszy udziat w wywozie maja przetwory drobiowe
i dréb zywy, ktorych udziat w wolumenie eksportu w la-
tach 2003-2013 ksztattowat sie odpowiednio w prze-
dziatach 2,8-4,9% i 5,1-11,6%. Najwickszymi rynka-
mi zbytu w ubiegtym roku dla przetworéw drobiowych
byty: Niemcy, Wegry i Wielka Brytania.

Pomimo ponad 4-krotnego wzrostu wartosci im-
portu, z 43 mln EUR w 2003 do 186 mln EUR w 2013
roku, Polska nadal pozostaje eksporterem netto drobiu,

Rys 2.

Wartosc polskiego importu produkfow miesnych
w 2013 roku (w min EUR)

Rys 1.
Wartosc polskiego eksportu produkfow miesnych
w 2043 roku (w min EUR)
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Zrédto: Na podstawie danych CAAC (Centrum Analityczne Administracji
Celnej).

utrzymujgcej sie konkurencyjnosci cenowej polskiego
drobiu. Polska ma ugruntowang pozycje na rynku dro-
biu w UE. W 2013 roku udziat eksportu produktéw dro-
biowych w krajowej produkeji drobiu przekroczyt 30%.
Warto$¢ eksportu drobiu, miesa, podrobéw i przetwo-
16w drobiowych wzrosta po wejsciu UE ponad 5-krotnie
z 246 mln EUR w 2003 roku do 1288 mln EUR w 2013
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Zrédto: Na podstawie danych CAAC (Centrum Analityczne Administracji
Celnej).

miesa, podrobéw i przetworéw drobiowych. Dodatnie
saldo obrotéw wzrosto ponad 5-krotnie z 203 min EUR
do 1102 mln EUR. W latach 2003-2013 zmieniata sie
struktura warto$ciowa polskiego importu produktow
drobiowych. Najbardziej znaczaca pozycje w impor-
cie zar6wno w 2003, jak i w 2013 roku stanowit dréb

zywy; ktérego udziat w wartos$ci przywozu stanowit po-
nad 55%. Udziat przetworéw drobiowych wzrést z 5%
w 2003 do 19% w 2013 roku, w analogicznym okresie
zmniejszyt sie natomiast udziat miesa i podrobéw dro-
biowych z 40% do 24%.

Utrzymujaca si¢ konkurencyjnos$¢ cenowa polskich
produktéw wotowych na rynku unijnym

Dynamicznie rozwijajacym si¢ rynkiem byt réwniez
rynek produktéw wotowych. Polska ma ugruntowang
pozycje na rynku wotowiny w UE. Poprawa jako$ci tego
gatunku miesa, a przede wszystkim powigzanie ceny
z jego jakoscig w handlu detalicznym i hurtowym oraz
szczegotowa informacja o produkcie mogg przyczynic
sie do rozwoju eksportu oraz wzrostu konsumpcji wo-
towiny w Polsce.

Eksport zywca wolowego, miesa, podrobéw i prze-
twor6w wotowych wzrést ponad 6-krotnie z ok. 231 mln
EUR w 2003 roku do ok. 1454 mln EUR w 2013 roku.
Wzrostowi wartosci eksportu towarzyszyt wzrost impor-
tu produktéw wotowych z 10,3 mln EUR w 2003 roku
do 99,9 mln EUR w 2013 roku. Pomimo ponad 9-krot-
nego wzrostu importu produktéw wotowych saldo ob-
rotow handlu zagranicznego sektora wotowego w la-
tach 2003-2013 byto dodatnie. W tym samym okresie
zmieniata sie struktura warto$ciowa polskiego eksportu
zywca wolowego, miesa, podrobow i przetwor6w woto-
wych. W 2003 roku dominujacg pozycje w eksporcie
miat zywiec wotowy, ktéry stanowit ok. 57% warto$ci
eksportu produktéow wotowych. W latach 2003-2013
dominowata tendencja spadkowa udziatu bydta zywego
w wartosci wywozu. Jego udziat wynosit w 2013 roku
zaledwie 6%. Spadek eksportu zywca woltowego spowo-
dowany byt mniejsza optacalno$cia chowu bydta i ma-
lejacym zainteresowaniem panstw cztonkowskich ich
zakupem w Polsce. Natomiast wieksza role w ekspor-
cie zaczeto odgrywaé mieso mrozone i schtodzone. Ich
udziat w wartosci eksportu wzrést z 37% w 2003 roku
do 85% w 2013 roku. Najwiekszymi odbiorcami miesa
wotowego w 2013 roku byli: Wtochy, Holandia, Niemcy
i Hiszpania. Niewielkie znaczenie w eksporcie majg po-
droby wotowe, ktérych udziat w wartosci wywozu wyno-
sit od 1% do 2%.
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Import zywca wotowego, miesa, podrobéw i przetwo-
r6w wolowych wzrést prawie 10-krotnie z ok. 10 mln
EUR w 2003 roku do ok. 100 mln EUR w 2013 roku.

W latach 2003-2013 struktura warto$ciowa importu
produktow wotowych ulegata zmianom - udziat bydta
zywego w wartosci przywozu spadt z 79% do 47%, po-
drobéw wotowych z 15% do 6%, za$ udziat wotowiny
mrozonej i chtodzonej wzrést z 5% do 41%, a konserw
wotowych z 1% do 6%.

Polska jest eksporterem netto zywca, miesa, podro-
bow i przetworéw wotowych. Saldo obrotéw produktami
wotowymi wzrosto ponad 6-krotnie — ze 158 min EUR
w 2003 roku do 984 min EUR w 2013 roku.

Rys 3.

Kierunki eksportu produkfow miesnych
w 2013 roku

100% Udziat wartosci eksportu
do krajéw trzecich

w wartosci eksportu

| 19,7% 39,4% 11,7% —

50%
Udziat wartosci eksportu
do UE

w wartosci eksportu

i produktv oroduktv oroduktv
Zrédto: Na podstawie danych wstepnych CAAC (Centrum Analityczne
Administracji Celnej).

Zmiany w handlu zagranicznym produktami
wieprzowymi

Eksport zywca, miesa i przetworéw wieprzowych
w ujeciu warto$ciowym wzrdst ponad 6-krotnie -z 231,4
mln EUR w 2003 roku do 1453,6 min EUR w 2013 roku.
Kontynuowanie trendu wzrostowego w eksporcie przy
malejacym krajowym pogtowiu trzody chlewnej umoz-
liwit spory wzrost importu zywca wieprzowego. Pogto-
wie trzody chlewnej w 2013 roku (11,1 mln sztuk) spa-
dto 0 ok. 40% w poréwnaniu z 2003 rokiem (18,8 mln
sztuk).

Dominujacg pozycje w wartosci eksportuw 2013 roku,
podobnie jak w latach 2010-2012, zajmowato mieso wie-
przowe chtodzone i mrozone, ktérego udziat w wolume-
nie eksportu wynosit ponad 60%. Udziat kietbas w wazr-
tosci eksportu produktéw wieprzowych wzrost z 5%
w 2003 roku do 10% w 2013 roku, jednoczes$nie zwick-
szyt sie udziat konserw z 4% do ponad 8% oraz miesa so-
lonego i wedzonego z 1% do 7%. Spadt natomiast udziat
szynek z 17% do 6%. W 2013 roku niewielkie znaczenie
w eksporcie miata trzoda chlewna, ktérej udziat w war-
to$ci eksportu wynosit zaledwie 1%. Rekordowy udziat
trzody w warto$ci eksportu zanotowano po wejsciu
do UE w 2006 roku i wynosit on 12,5%. W 2013 roku

Rys 4.
Kierunki importu produkfow migsnych
w 20/3 roku
Loy 0[7% 0[0% 0,5% — Udziat wartosci importu
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Zrédlo: Na podstawie danych wstepnych CAAC (Centrum Analityczne
Administracji Celnej).

waznym kierunkiem eksportu produktéw wieprzowych
pozostawata UE (ok. 60% udziatu w warto$ci eksportu)
1 kraje WNP (ok. 23% udzialu w warto$ci wywozu).
Import zywca, miesa i przetworéw wieprzowych
wzrost ponad 22-krotnie - z 79 mln EUR w 2003 roku
do 1807 min EUR w 2013 roku. W latach 2003-2013
struktura warto$ciowa przywozu zmieniata sie. W 2003
roku import trzody chlewnej stanowit zaledwie 1% war-
tosci przywozu, za$ w 2013 roku wzrdst do 24%. Wzrost
udziatu zywca wieprzowego w imporcie nastgpit kosz-
tem udzialu miesa wieprzowego chtodzonego i mrozone-
go. Udzial w wartosci przywozu wieprzowiny mrozonej
i chtodzonej spadt z 91% w 2003 roku do 72% w 2013

Zapobiega

B

odwodnieniu

« biegunka - wymioty « wysitek fizyczny

roku. W ubiegtym roku gléwnymi rynkami zaopatrzenia
w mieso wieprzowe byli: Niemcy, Belgia, Dania i Ho-
landia. W 2013 roku kietbasy, szynki, topatki i konser-
wy oraz migso solone i wedzone stanowity zaledwie 4%
wartosci polskiego importu produktéw wieprzowych, za$
przed wejsciem do UE (w 2003 roku) ich udziat wynosit
okoto 8%. W ubiegtym roku w strukturze geograficznej
najbardziej znaczaca pozycje w imporcie produktéw wie-
przowych nadal miata UE, z ktérej pochodzito ok. 99%
importowanych produktéw wieprzowych.

W latach 2003-2007 saldo obrotéw produktami wie-
przowymi byto dodatnie, za§ od 2008 roku Polska jest
importerem netto produktéw wieprzowych. W 2013
roku warto$¢ tego salda byta ujemna i wynosita ok. 0,4
mld EUR.

Po wejsciu do UE warto$¢ eksportu produktéw woto-
wych, drobiowych oraz wieprzowych wzrosta wielokrot-
nie. Polska jest wcigz eksporterem netto zywca, miesa
i przetworow wotowych oraz drobiowych. Gltownym
rynkiem zbytu dla produktéw wieprzowych, wotowych
i drobiowych byta w 2013 roku Unia Europejska. W 2008
roku Polska stata si¢ importerem netto produktéw wie-
przowych. Dalszy rozwoj eksportu na tych rynkach be-
dzie uwarunkowany utrzymaniem przewag kosztowo-ce-
nowych oraz procesami integracji w sektorze produkeji
i przetworstwa. W szczeg6lnosci chéw trzody chlewnej
odbywa sie nadal w gospodarstwach o relatywnie ni-
skiej koncentracji, natomiast sektor przetworstwa miesa
wcigz jest sektorem rozproszonym.
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Dr Dorota Pasinska

Zakfad Badan Rynkowych IERIGZ-PIB
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Wedliny tradycyjne beda mogty byé wedzone tak, jak dotychezas. \/E:

EERENDOWO

P,

Nowe etykiety na produktach epozywezych. Bedziemy wiedzieé wigcej.

Pod koniec roku wejda w zycie unijne przepiey nakazujace producentom epozywezym
doktadniejeze i ujednolicone umieczezanie informaciji o produktach na etykietach. Ma to
pomée klientom, ki6rzy ea coraz bardziej éwiadomi i ogtrozni przy zakupach. Dotych-

Producenci wedlin wpicanych na liete wyrobéw tradycyjnych, ktérzy eprzedajg ewoje produkty
w kraju, nie beda mugieli po 1 wrzeénia doctocowywaé eie do nowych unijnych przepicéw dot.
wedzenia - poinformowat w czwartek recort rolnictwa. Dotyczy to produktéw, przy wytwarza-
niu kidrych ctosowane ¢g metody wedzenia okreélone we wniogku o wpig produkiu na liste

czae w UE obowigzujg rézne przepiey dotyezace znakowania zywnoéei. Czecto etykiety
g mato czytelne i nie zawieraja wezyetkich niezbednych informacji o produkeie. Nie ma
taz obowigzku informowania o kraju jego pochodzenia. Tymezacem koneumenci ctajg cie

produktow tradycyjnych, prowadzong przez minictra rolnictwa.

Zrédto: www. pb.pl

Poleki ekeport, zwtaezeza rolno-epozywezy, istotnie wepiera wzroet PKB.

Polcki ekeport, zwtaczeza rolno-epozywezy, ictotnie wepiera wzroet polekiego PKB - mé-
wili w czwartek uczeetnicy konferencji Stowarzyezenia Ekeporteréw Polekich. Wekazano,
7o relacja ekeportu do PKB wzroeta z 19 proc. w 2001 . do ponad 40 proc. w 2013 «.
Ekeport ject motorem rozwoju goepodarczego Poleki. Relacja ekeportu towaréw do PKB
zwigkezyta cie z 19 proc. w roku 2001 do ponad 40 proc. w roku ubiegtym” - powiedziat
wiceminicter goepodarki Andrzej Dycha. Wekazat, ze w latach 1990-2013 wartoéé
polekiego ekeportu wzroeta ponad jedenactokrotnie.

bardziej éwiadomi i cheg wiedzieé nie tylko, z czego cktada cie wyrdb epozywezy, ale takze
- jaka jest jego warfoéé odzyweza. Znakowanie wartoéeig odzywezg bedzie obowigzywaé

od 2016 roku.

Zrédto: wyborcza.biz
Roénie internetowa eprzedaz produktéw epozywezych. @
Roénie popularnoéé eprzedazy internetowej produktéw epozywezych. Wugo-
da zwigzana z brakiem koniecznodei traneportu towaréw zacheca do kupowania
w produkidw wigkezych iloéciach, zwtaczeza wody czy chemii gospodarczej.
Réwnoczeénie klienci nie bojg cie juz nabywaé wedlin, warzyw, mieea i innych
éwiezych produktow.

Zrédto: www.ekonomia.rp.pl Zrédto: www. propertynewe. pl

K rzyzaw/m ze
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POZIOMO:

1) kazdy pierwiastek trzeciej grupy uktadu okresowego. 6) golf lub pulower. 10) gdaczaca producent-
ka jaj. 11) pierwszy sejm w czasie bezkrdlewia. 12) protoplastka rodu. 16) wtdczykij, obiezys$wiat.
18) ostatni dzien tygodnia. 19) buty dla sprintera. 22) specjalista w zakresie uprawy ziemi i hodowli roélin. ’
26) pltyn w akumulatorze. 27) gagatek, tobuz. 28) filmowy poszukiwacz miliona. 29) nad gtowg bramkarza. '

PIONOWO:

1) osoba zajmujgca sie badaniem pogody. 2) przyjemny zapach. 3) skostniato$¢ pogladéw. 4) rozzarzo-
na czastka. 5) sarkastyczny niedowiarek. 7) zdobyta wiedza. 8) fasoli wspia¢ sie pozwoli. 9) klub spor-
towy z Madrytu. 13) ubdstwo, niedostatek. 14) targowisko. 15) stan gotowosci do akeji zespotowe;.
17) zbebnamii talerzami. 20) podstawa armaty. 21) nieproszony go$¢. 23) szybki bieg konia. 24) matecznik.
25) Suzanne, popularna amerykanska piosenkarka.
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26 . 2 mﬂ N AG RODY
3 Wno Dominio Ugarte Reserva
. o . . . . . . . . 1. Rozwigzanie krzyzéwki wyslij droga elektroniczng na adres:
28 29 redakcja@smakovitykurier.pl.
. 2. Termin nadsytania zgtoszen — do 10 lipca 2014 r.

3. Trzy pierwsze zgloszenia z poprawnym rozwigzaniem zosta-

Litery z p6l ponumerowanych od 1 do 17 utworzg rozwigzanie.
na nagrodzone.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12 | 13 | 14 | 15 17 4

. Regulamin dostepny na stronie www.smakovitykurier.pl

Czekamy na odpowiedzi!
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