Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ZESZYTY NAUKOWE nr 153, rok 2010

Stefan S. Smoczynski, Monika Radzyminska,

Dominika Jakubowska
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

ODTWARZANIE PRODUKCJI TRADYCYJNEJ
W KONTEKSCIE INNOWACYJNOSCI OFERTY
RYNKOWEJ

Wprowadzenie

Literatura na temat innowacji jest obszerna i réznorodna. Obejmuje prace autorow
0 zroznicowanym podejsciu i przygotowaniu zawodowym, co ma przetozenie na
bogactwo definicji [Zalewski 2006, s. 15-34]. Unia Europejska ze wzgledu na
ogromne znaczenie innowacyjnosci w rozwoju gospodarczym udziela pomocy
finansowej na dzialania wspierajace migdzy innymi powstawanie przedsie-
biorstw na bazie innowacyjnych pomystow, rozwdj potencjatu ludzkiego w za-
kresie badan i innowacji, wdrozenie wynikow prac B+R [Program Operacyjny
Innowacyjna Gospodarka, 2007-2013]. Odnoszac si¢ do innowacji w rolnictwie,
moga one dotyczy¢ zarowno dziedziny wiedzy, jak i praktyki rolniczej. Wiele
zrodet podaje podziatl innowacji na: techniczne, technologiczne, naukowe, mate-
rialne, ekologiczne. Kazdy produkt uznawany za innowacyjny mozna analizo-
wac w kategoriach nowosci dla gospodarstwa, rynku lokalnego, regionalnego
lub miedzynarodowego. Wprowadzenie innowacji do produkeji wigze si¢ z po-
jawieniem produktu nowego w mnogo$ci innych juz istniejagcych. Innowacyj-
nos¢ dotyczy¢ moze ksztaltowania warunkéw zrownowazonego rozwoju oraz
ochrony zasoboéw $rodowiska naturalnego poprzez stosowanie technologii pro-
dukcji rolnej wykorzystujacej w wigkszym stopniu naturalne cechy agrosyste-
mow [Michatowski i Wisniewski 2007, s. 23-32].

Skupiajac si¢ na naturalnym ekosystemie zywieniowym cztowieka, mozna
zauwazyC, ze na przestrzeni lat ulegl on bardzo duzym zmianom i obecnie
obejmuje warunki $rodowiskowe lacznie ztechnologicznymi i kulinarnymi,
ktore wplywajg na sklad chemiczny i biologiczny surowcoéw pochodzenia ro-
§linnego i zwierzgcego oraz produktéw zywnosciowych. W konsekwencji do-
prowadzilo to do sytuacji, w ktorej mowi si¢ o procesie tzw. denaturacji zyw-
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nosci [Smoczynski 2003, s. 24]. Tym samym w warunkach wspolczesnej glo-
balnej gospodarki ma miejsce zupelnie nowa sytuacja, charakteryzujaca si¢ w
wielkiej przewadze obecnoscia produktow spozywczych wytwarzanych meto-
dami przemystowymi. Dotyczy to znacznej czgsci warzyw i w zasadzie wigk-
szo$ci zboz uprawianych intensywnymi metodami. Produkcja zwierzat i ptakéw
uzytkowych odbywa si¢ w warunkach hodowli wielkostadnej bazujacej na ga-
tunkach, odmianach i rodach wysoko wydajnych. Zagadnienie hodowli zinte-
growanej kontra hodowli przemystowej szeroko ukazane zostalo przez Norberg-
Hodge i in. [2007].

W $wietle literatury przedmiotu mozna rozwazy¢ teze, ze innowacyjnosé
produktowa moze mie¢ trzeci wymiar. Oprocz jednoznacznie rozumianej inno-
wacyjnosci pierwotnej oraz wtornej, odnoszacej si¢ do zywnosci produkowane;j
i obecnej na rynku, w odniesieniu do zywnosci produkowanej z wykorzystaniem
odmian i ras tradycyjnych mozna rozwaza¢ zastosowanie okreslenia innowacyj-
nos¢ ,,powrotna”., Dotyczy ona tworzenia w gospodarstwach rolnych warunkéw
pozwalajacych na powrdt do tradycyjnych, ekstensywnych metod produkcji
roslinnej i hodowli zwierzat, ktére pozwalalyby na powrotne pozyskanie wcze-
$niej znanych surowcow.

W przedstawionym artykule oméwiono zagadnienie dotyczace produktow
powstajacych z wykorzystaniem metod tradycyjnych, w kontekscie polityki
rolnej UE oraz ich identyfikowalno$ci rynkowej. Zaprezentowano rowniez
fragment badan dotyczacych programu badawczego realizowanego w Katedrze
Towaroznawstwa i Badan Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie.

Europejskie tendencje w ukierunkowaniu produkcji rolniczej

Celem realizowanej przez Uni¢ Europejska wspdlnej polityki rolnej (WPR) jest
z jednej strony zapewnienie samowystarczalno$ci zywieniowej oraz godziwych
dochodéw poprzez zwigkszenie efektywnosci gospodarstw i efektywniejsze
wykorzystanie czynnikow produkcji, z drugiej za$ strony zharmonizowanie wa-
runkéw produkcji rolnej z wymogami dotyczacymi ochrony srodowiska natural-
nego. Dzialania Programu rozwoju obszarow wiejskich na lata 2007-2013
[Ustawa 2007], finansowane w ramach Europejskiego Funduszu Rolnego na
rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich [Rozporzadzenie Rady 2005], zakladaja
migdzy innymi poprawe srodowiska naturalnego i1 obszarow wiejskich, polep-
szenie jako$ci zycia na obszarach wiejskich i roznicowanie gospodarki wiejskiej
oraz popraw¢ konkurencyjnosci sektora rolnego i lesnego. Polepszenie sytuacji
sektora rolnego jest zwigzane w duzej mierze z modernizacja gospodarstw rol-
nych, wdrazaniem innowacji technologicznych oraz wprowadzeniem nowych
(czesto niszowych) produktow. Priorytetem realizowanej WPR staje si¢ wytwa-
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rzanie innowacyjnych produktéw przy zachowaniu proekologicznego charakteru
obszaru, na ktorym sa produkowane.

Na liscie systemow wspolnotowych kwalifikujacych si¢ do pomocy w ra-
mach dzialan informacyjnych i promocyjnych PROW znajduja si¢ migdzy in-
nymi System Ochrony Nazw Pochodzenia, System Ochrony Oznaczen Geogra-
ficznych, System Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci, jak réwniez
produkty rolnictwa ekologicznego. Dofinansowanie obejmuje dziatania z zakre-
su public relations i reklamy, udzial w targach, promocje w punktach sprzedazy,
dziatania informacyjne z zakresu jakosci produktow oraz specyficznych metod
ich produkcji.

Na poziomie krajowym Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi
Liste Produktow Tradycyjnych (LPT) [Ustawa 2004], na ktdrej sq umieszczane
produkty, ktorych jakos¢ jest wynikiem stosowanych metod produkeji, bedacych
elementem dziedzictwa kulturowego regionu lub tozsamosci lokalnej spoteczno-
$ci. Natomiast produkty tradycyjne na poziomie europejskim sa certyfikowane
w ramach systemu Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci. Certyfikat jest
gwarancja, ze produkt posiada cechy wyjatkowe, odrézniajace go na tle innych.
Tradycyjny aspekt moze by¢ wynikiem wytwarzania na bazie tradycyjnych su-
rowcow badz tradycyjnego sktadu. Metody wytwarzania tych produktow powin-
ny byé¢ wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Decyzja ministra rolnictwa
i rozwoju wsi z dnia 12 czerwca 2007 r. system ,,Jako$¢ Tradycja”, opracowany
przez Polska Izbe Produktow Regionalnych i Lokalnych w Warszawie [Polska
Izba] uznano za krajowy system jako$ci zywnosci. Polskie produkty tradycyjne
moga uzyska¢ certyfikat zgodnosci systemu ,,Jakos¢ Tradycja”, ktory jest poswiad-
czeniem, ze produkt zostat wyprodukowany zgodnie ze specyfikacja i standardami
(w pelni identyfikowane surowce uzyte do produkceji, szczegélna jakos¢, trady-
cyjne odmiany lub rasy) oraz posiada co najmniej 50-letnig histori¢ wytwarza-
nia.

Produkty tradycyjne na rynku warminsko-mazurskim

W ramach projektu badawczego MNiSW nt.: ,,Kompleksowa ocena jakosci su-
rowcow oraz produktéw lokalnych i regionalnych dost¢pnych na rynku warmin-
sko-mazurskim w oparciu o jako$¢ zdrowotng i opini¢ konsumentéw” realizo-
wanego w Katedrze Towaroznawstwa i Badan Zywnosci UWM w Olsztynie
dokonano identyfikacji produktow wytwarzanych przez gospodarstwa agrotury-
styczne oraz przedsigbiorstwa z branzy piekarniczej, mleczarskiej i migsnej pod
katem uzytych surowcow oraz metod. Stwierdzono, ze w grupie wyrobow lokal-
nych wytwarzanych przez gospodarstwa agroturystyczne istniejg produkty po-
siadajace szczegdlng jakos¢, wytwarzane w sposob tradycyjny, ktorych receptu-
ra i sktad nie zmienia si¢ od wielu lat. Byly to migdzy innymi:
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— migso $wieze oraz produkty migsne: kietbasa wiejska, kietbasa swojska,
golonka wieprzowa, szynka chtopska, szynka swojska, pasztet z dzika,
pasztet z jagnigciny, pasztet z sarny, kietbasa z dziczyzny, poledwiczki,

— sery i inne produkty mleczne: sery podpuszczkowe dojrzewajace, sery twa-
rogowe, masto, maslanka, sery kozie, masto,

— wyroby piekarnicze i cukiernicze: chleb zytni, chleb pszenno-zytni, chleb
wiejski,

— gotowe dania i potrawy: zrazy z dziczyzny, zupy, pierogi, potrawy mig-
sne, Holubci (gotabki z nadzieniem ziemniaczano-grzybowym), potrawka
cieleca z kurkami, kotduny, dzyndzalki z kreszka (sktad: kasza gryczana,
jajka, skwarki, ciasto polane $mietang), solianka (skfad: migso wolowo-
-wieprzowe, pieczarki, ogorek, pomidor, przyprawy, $mietana), schab po
staropolsku, kaczka pieczona z jabtkami, gulasz mysliwski z dziczyzny,

— warzywa i owoce (przetworzone i nie): marynaty grzybowe, powidta $liw-
kowe,

— napoje (alkoholowe i bezalkoholowe): nalewka z pigwy, nalewka pro-
boszczowka, nalewka z poziomek, wino z porzeczek, sliwowica.

Wiasciciele gospodarstw agroturystycznych wskazywali, ze surowce naj-

czesciej uzywane do produkcji wyrobéw pochodza z:
— wiasnej produkcji (20%),
— wylacznie z terenu Warmii i Mazur i s3 nabywane na targowiskach
i sklepach lokalnych (70%),
— rynku krajowego i s nabywane w hurtowniach lub duzych sklepach (5%),
— rynkéw unijnych (5%) [Radzyminska 2009, s. 429-437, Radzyminska i in.
2009a, 31-36].
Wyniki badan w obrebie branzy piekarniczej [Radzyminska i in. 2009b,
s. 65-68] wskazuja, ze w poréwnaniu z liczbg istniejacych na Warmii i Mazu-
rach branzowych przedsig¢biorstw, niewiele z nich wytwarza produkty, ktore sg
produkowane z surowcoéw pochodzenia lokalnego oraz przy uzyciu tradycyjnych
metod. Wyodrgbniona grupa pieczywa, odznaczajaca si¢, zdaniem producentow,
ponadstandardowa jakoscig, byta niewielka. Podobnie byto w przypadku asor-
tymentu z branzy mleczarskiej [Smoczynski i in. 2009, s. 271-274]. Natomiast
w ofercie rynkowej produktow migsnych wytwarzanych przez przedsigbiorstwa
znajdujq si¢ produkty zamieszczone na krajowej LPT oraz takie, ktére pretendu-
ja do miana tradycyjnych [Staniewska i in. 2009, s. 69-74].

Wprowadzenie systemow certyfikacji produktow tradycyjnych wynikato
z dbatosci o konsumenta, ochrony przed oszustwami i zafalszowaniem cech jako-
$ciowych produktow [Radzyminska i Smoczynski 2006, s. 84-90]. Producent
uzywajacy znaku ,Jako$¢ Tradycja” zobowigzany jest poddawaé wytwarzane
produkty kontroli. Upowaznione przez MRiRW akredytowane jednostki certyfi-
kujace sprawuja nadzor nad procesem produkeji tych produktéw. Posiadanie
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certyfikatu zgodnosci powinno by¢ re¢kojmia jakosci oraz poswiadczeniem au-
tentycznosci produktu.

Badania wskazujg [Radzyminska 2007, s. 97-103], ze istnieje segment kon-
sumentow, ktory kojarzy produkty rodzimej produkcji z gwarantowang jakoscia
oraz oczekiwanymi walorami smakowo-zapachowymi.

Wyniki badan jakoséciowych przeprowadzonych w Katedrze Towaroznaw-
stwa i Badan Zywno$ci UWM w Olsztynie (wyniki nieopublikowane)' wskazu-
ja, ze w $wiadomosci konsumenta istnieje podzial na zywnos$¢ wytwarzang me-
todami tradycyjnymi oraz zywno$¢ konwencjonalna, czyli przemystowa. Wize-
runek zywnosci konwencjonalnej nie jest zbyt pozytywny. Niewatpliwymi jej
zaletami sg relatywnie nizsza cena oraz duza dostgpnos$é. Natomiast w wizeru-
nek zywnosci tradycyjnej silnie wpisane sg cechy $wiadczace o jej dobrym, bo-
gatym smaku, wysokiej jakosci, tradycji.

Jako$¢ produktéw wytwarzanych metodami tradycyjnymi
na przykladzie pieczywa

Specyfika chlebow wiejskich wynika gtéwnie ze sposobu prowadzenia fermen-
tacji, proporcji maki zytniej 1 pszennej o zréznicowanych typach i odpowiednie-
go doboru dodatkowych naturalnych sktadnikow [Piesiewicz 2007, s. 14-15].

Radzyminska i in. [2010] przeprowadzili badania dotyczace wybranych wy-
roznikow jakosciowych pieczywa mieszanego pochodzacego od lokalnych pro-
ducentdéw oraz produkowanego na duza skalg. W badanych prébkach pieczywa
oznaczono: wilgotno$¢, kwasowos¢, zawartos¢ tluszezu, biatek, glukozy, soli,
wapnia oraz magnezu. Nie wykazano statystycznie istotnych réznic w zawarto-
$ci wody, tluszczu, glukozy oraz magnezu. Probki pieczywa lokalnego, w po-
rownaniu z pieczywem konwencjonalnym, charakteryzowaly si¢ wyzsza zawar-
toscig wapnia, biatek oraz wyzsza kwasowoscia, Natomiast pieczywo produko-
wane na duzg skal¢ zawierato zdecydowanie wyzsza zawarto$¢ soli.

Wyniki oceny sensorycznej pieczywa zytniego, deklarowanego przez pro-
ducentéw jako wytwarzane metodami tradycyjnymi [Gatarska i Radzyminska
2010, s. 273-280], nie we wszystkich przypadkach potwierdzaly deklaracje pro-
ducenta. Jako$¢ sensoryczna chleba zytniego pochodzacego z gospodarstw agro-
turystycznych i mikroprzedsigbiorstw byla zréznicowana, ale zdecydowanie
lepsza w poréwnaniu z jako$cia tego samego rodzaju pieczywa wyprodukowa-
nego przez wigksze zaklady piekarnicze, ktorych pieczywo nie wykazywalo
cech typowych dla pieczywa zytniego wyprodukowanego na zakwasie (ocena
sensoryczna i kwasowos¢). Stwierdzono, ze producenci produkujacy na wigksza

! Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego nr N312 261035 realizowanego w latach 2008-2011.
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skalg 1 dystrybuujacy pieczywo w wielu sieciach handlowych, deklarujac trady-
cyjny charakter otrzymywania produktow, wprowadzaja konsumenta w blad.

Podsumowanie

Okres przemian w rolnictwie sklania producentéw rolnych do poszukiwania
nowych rozwiazan produkcyjnych. Powr6t do tradycyjnych surowcéw oraz me-
tod produkcji pozwala na wytworzenie unikatowych produktéw oraz zachowa-
nie rownowagi ekologiczne;.

Pomimo pojawiajacych si¢ w literaturze naukowej i1 popularnonaukowej
przestanek dotyczacych rozwoju sektora zywnosci tradycyjnej, nie obserwuje si¢
gwaltownego rozwoju tej branzy. Obserwacja rynkowa oraz przeprowadzone
wywiady z producentami rolnymi dowodzg istnienia grupy produktéw ,,nieofi-
cjalnie tradycyjnych”, ktorych producenci nie chca uczestniczy¢é w systemach
poswiadczajacych ich jako$¢. Z innej strony sukcesywnie pojawiajg si¢ rowniez
produkty, ktérych producenci zamieszczaja na opakowaniach informacje koja-
rzace si¢ ze ,,swojskoscia”, sugerujac, ze oferowany asortyment jest wytwarzany
metodami tradycyjnymi, wedtug tradycyjnej receptury, co nie do Konca jest
prawda, wprowadza konsumenta w biad.

W wielu wypadkach surowce uzywane do produkceji wyrobow tradycyjnych
sq pozyskiwane w sposob przemystowy, dlatego konieczne jest potwierdzanie
autentycznosci oferowanych produktow znakowanych jako tradycyjne.

Odtwarzanie zywnosci tradycyjnej, w obecnych czasach, wigze si¢ z odpo-
wiedzig na wiele pytan dotyczacych specyficznosci tych produktéw, pozyskania
skfadnikéw, odtworzenia receptury i procesu. Wymaga to dokonania przegladu
metod stosowanych w rolnictwie i poszukiwania sposobow dajacych zblizone
walory do oczekiwanych w ramach odtwarzania regionalnego dziedzictwa kuli-
narnego.
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TRADITIONAL METHODS WITH REGARDS TO INNOVATIVE
MARKET OFFER

Summary

The article discusses the emerging products based on traditional methods, in the context
of EU agricultural policy and traceability on the market. Also presented research on the
part of the research program conducted at the Department of Commodity and Food
Research.




