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EUROPEJSKI DRÓBbliżej niż myślisz
波兰是世界领先的国家之一

家禽生产国
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JAKOŚĆ MIĘSAJAKOŚĆ MIĘSA
Unia Europejska słynie z wysokiej jakości mięsa drobiowego 
oraz doskonałych przetworów. Jakość ta wynika z restrykcyjnych 
wymogów dotyczących produkcji żywności, które w najbliższych 
latach, mają zostać jeszcze bardziej zaostrzone w ramach wdra-
żania nowej strategii Unii Europejskiej. Drób z Unii Europejskiej 
wyróżnia szereg zalet, takich jak niska zawartość tłuszczu, brak 
niebezpiecznych pozostałości, odpowiednia kruchość i pH czy 
właściwa barwa oraz zapach. Cechy te są wynikiem obostrzeń 
takich jak brak stosowania antybiotyków i hormonów czy 
ograniczenie stosowania syntetycznych dodatków w produkcji 
pasz. Drób z UE dosłownie da się rozpoznać na półce sklepo-
wej po barwie i zapachu. Charakterystyka europejskiego mięsa 
odpowiada też potrzebom sektora HoReCa oraz przetwórcom, 
między innymi dzięki wysokiej zdolności do chłonięcia wody. 
Profesjonalny łańcuch logistyczny utrzymujący nieprzerwanie 
właściwą temperaturę oraz wysoka standaryzacja produkcji 
sprawiają, że europejski drób jest bardzo dobrym surowcem dla 
sieci restauracji lub ekskluzywnych hoteli. 

Ogłoszona w 2020 r. strategia „Od pola do stołu”, będąca czę-
ścią Europejskiego Zielonego Ładu, stawia za cel rozbudowę 
zrównoważonego systemu produkcji żywności, idącego w parze 
z poszanowaniem środowiska naturalnego. Celem nadrzędnym 
strategii jest osiągnięcie neutralności klimatycznej do 2050 r., a 
kluczem do niej – redukcja zużycia zasobów naturalnych i pro-
dukcji odpadów. W rolnictwie i hodowli oznacza to realizację 
następujących założeń:

• Przeznaczenie jednej czwartej gruntów pod uprawy ekolo-
giczne

• Ograniczenie o 50% stosowania chemicznych pestycydów
• Zredukowanie o 50% antybiotyków, stosowanych tylko do 

leczenia,  w hodowli zwierząt, 
• Zmniejszenie zużycia nawozów o 20% 

欧盟以优质家禽肉和优质蜜饯而闻名。这种质量源于对粮食生产
的严格要求，在未来几年中，作为实施新欧盟战略的一部分，这
一要求将更加严格。欧盟的家禽具有许多优势，例如脂肪含量
低，无有害残留物，适当的嫩度和pH值以及正确的颜色和气味。
这些特征是限制因素的结果，例如在饲料生产中缺乏抗生素和激
素的使用或合成添加剂的使用限制。欧盟家禽的颜色和气味在商
店货架上几乎可以识别。欧洲肉的特性还具有很高的吸水率，因
此也满足了HoReCa行业和加工商的需求。专业的物流链不断保
持合适的温度和高度标准化的生产，使欧洲家禽成为餐饮连锁店
或高级酒店的极佳原料。

2020年宣布的“从农场到餐桌”战略是欧洲绿色协议的一部分，旨
在发展一种可持续发展的食品生产系统，该系统与环境保护紧密
结合。该战略的总体目标是到2050年实现气候中和，关键是减
少自然资源的消耗和废物的产生。在农业和育种中，这意味着要
执行以下假设：

•	 指定四分之一的土地用于有机农业
•	 减少50％的化学农药使用
•	 在畜牧业中减少仅用于治疗的抗生素的50％，
•	 肥料用量减少20％

W sektorze drobiowym największą zmianę jakościową wpro-
wadzi zwiększenie produkcji ekologicznej, ograniczenie emisji 
gazów cieplarnianych jako ubocznego skutku produkcji zwierzę-
cej, przeciwdziałanie antybiotykooporności poprzez zmniejsze-
nie zużycia antybiotyków w hodowli, czy dywersyfikacja upraw 
roślin paszowych sprzyjająca bioróżnorodności. Wszystko to 
wpłynie na dalsze podnoszenie jakości mięsa produkowane-
go w Unii Europejskiej. Więcej uprawianych gatunków roślin 
to jeszcze bardziej zróżnicowana baza paszowa dla zwierząt, 
wpływająca na smak mięsa. Wprowadzane obecnie technologie 
redukujące emisję gazów cieplarnianych (m.in. budowa bioga-
zowni produkujących energię i ciepło) mają szereg zalet: czyst-
sze powietrze, oszczędność energii i niższe koszty produkcji. 
W rezultacie, konsumenci otrzymują czysty, jakościowy produkt 
powstały z pełną troską o środowisko. 

Zielony Ład jest kontynuacją wysiłków Unii Europejskiej na rzecz 
zrównoważonej produkcji rolnej. Mięso drobiowe produkowane 
w Europie już dziś spełnia szereg rygorystycznych norm wyni-
kających z przepisów Unii Europejskiej. Dobrostan zwierząt ho-
dowlanych pozostaje przedmiotem uwagi i badań naukowych 
od ponad 40 lat. Stale wprowadzane są kolejne rozwiązania 
podnoszące komfort zwierząt i redukujące stres. Od dawna też 
rozwija się sektor żywienia i leczenia zwierząt oraz wdrażane są 
działania redukujące wpływ produkcji zwierzęcej na środowisko, 
w szczególności na wody gruntowe, gleby i powietrze, a także 
na jakość życia społecznego (m.in. ochrona pracowników i prze-
ciwdziałanie wypadkom, wynagrodzenia i płatności, wspieranie 
inicjatyw społecznych przez biznes). 

肉的质量

在家禽部门，最大的质量变化将通过增加生态产量，减少温室气
体排放（作为动物生产的副作用），通过减少在育种中使用抗生
素来抵消抗生素耐药性或使有利于生物多样性的饲料作物多样化
而引起。所有这些将有助于进一步提高欧盟生产的肉的质量。种
植的植物种类越多，意味着动物饲料的基础就越多样化，从而影
响肉的味道。目前正在引入的减少温室气体排放的技术（包括建
设生产能源和热量的沼气厂）具有许多优势：空气更清洁，节能
并降低了生产成本。结果，消费者得到了在充分保护环境的情况
下制成的清洁，高质量的产品。

《绿色协议》是欧盟为促进可持续农业生产所作努力的延续。欧
洲生产的家禽肉已经符合欧盟法规所制定的许多严格标准。超过
40年以来，农场动物的福利一直是研究和关注的主题。不断引入
其他解决方案以增加动物的舒适度并减轻压力。动物营养和治疗
领域已经发展了很长时间，并且正在采取措施来减少动物生产对
环境的影响，特别是对地下水，土壤和空气以及对社会生活质量
的影响（包括员工保护和事故预防，报酬和预防）。付款，支持
企业开展社会活动）。
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Fundamentem wysokiej jakości europejskiego drobiu jest 
dobrostan zwierząt, wynikający z przepisów Unii Europejskiej. 
Zgodnie z zasadą wzajemnej zgodności, przepisy obowiązują 
każdego hodowcę w UE, niezależnie od kraju, wielkości gospo-
darstwa czy innych czynników. Podstawą dobrostanu zwierząt 
jest pięć wolności – nakaz zagwarantowania określonych praw 
i swobód większości zwierząt gospodarskich wprowadzony 
dyrektywą 98/58/WE z dnia 20 lipca 1998 r.:

• Wolności od głodu i pragnienia,
• Wolności od dyskomfortu,
• Wolności od bólu i chorób,
• Wolności do wyrażania normalnego behawioryzmu,
• Wolności od strachu i stresu.

W hodowli drobiu przekłada się to na konkretne rozwiązania, 
gwarantujące ogólny dobrostan ptactwa, a w rezultacie – wyso-
ką jakość produktu końcowego. Drób w Unii hodowany jest w 
stosunkowo niskim zagęszczeniu (nie więcej niż 33 kg na metr 
kwadratowy), co oznacza mniejszą presję chorób i znacznie 
wyższą zdrowotność zwierząt. Dzięki restrykcyjnym warunkom 
sanitarnym na fermie, i dbaniu o ściółkę, ptaki mają również 
zdrowe łapki. 

Zachowując naturalne tempo wzrostu, zwierzęta nie do-
świadczają bólu. Wolniejszy rozwój zwierząt ma wpływ na 
optymalną strukturę mięsa oraz jego smak. Lokalne służby 
weterynaryjne przeprowadzają stałe kontrole dobrostanu i 
prowadzą dokumentację związaną z każdym etapem chowu. 
Obowiązkowe są księgi zdrowia stada oraz dokładny monito-
ring zużywanych leków.

欧洲优质家禽的基础是动物福利，这是由欧盟法规产生的。根据
交叉遵守的原则，该规则适用于欧盟中的每个农民，无论国家，
农场规模或其他因素如何。动物福利的基础是五种自由-1998年
7月20日第98/58	/	EC号指令引入的保证大多数农场动物某些权
利和自由的命令：

•免于饥饿和口渴，
•免于不适，
•免于痛苦和疾病，
•表达正常行为主义的自由，
•摆脱恐惧和压力。

在家禽养殖中，这转化为特定的解决方案，可以保证禽类的整体
福利，从而保证最终产品的高质量。联盟中的家禽的密度相对较
低（每平方米不超过33公斤），这意味着疾病压力较小，动物
健康状况显着提高。由于农场的卫生条件有限，并且要照顾好被
褥，因此禽类的脚也很健康。

通过保持自然生长速度，动物不会感到疼痛。动物的发育较慢会
影响肉的最佳结构及其味道。当地兽医部门会进行连续的福利检
查，并记录饲养各个阶段的记录。牛群健康手册和药物的仔细监
控是强制性的。

DOBROSTANDOBROSTAN 肉的质量

W UE obowiązuje bezwzględny zakaz antybiotyków w paszy 
oraz stosowania syntetycznych stymulatorów i hormonów 
przyspieszających wzrost. Regulacje te zostały wprowadzone 
rozporządzeniem nr 1831/2003/EC z dnia 22 sierpnia 2003 r. 

Na każdym etapie łańcucha produkcji zatrudniony jest odpo-
wiednio przeszkolony personel. Dotyczy to również transportu 
do ubojni i przeprowadzania uboju. Krótki czas transportu do 
ubojni redukuje stres ptactwa i uszkodzenia ciała, co również 
ma wpływ na wysoką jakość produktu końcowego.

在欧盟，饲料中的抗生素以及使用合成兴奋剂和促进生长激素的
绝对禁止使用。	这些规定是2003年8月22日第1831/2003号法
规/	EC引入的。

在生产链的每个阶段都雇用了经过适当培训的人员。	这也适用于
运输和屠宰场。	到屠宰场的短运输时间减少了禽类的压力和身体
伤害，这也有助于提高最终产品的质量。
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Cały proces chowu drobiu i produkcji mięsa w Unii Europejskiej 
podlega rygorystycznym normom i musi spełnić wyznaczone 
standardy jakości.

Bioróżnorodność 

W krajach Unii Europejskiej panuje duża różnorodność w zakre-
sie hodowanych gatunków drobiu: obok kur, gęsi czy kaczek 
spotykane są przepiórki, perlice i bażanty. Do hodowli dobiera 
się rozmaite rasy: pod kątem umięśnienia i tempa przyrostu 
masy, ale również walorów smakowych mięsa czy dopasowania 
do lokalnych warunków naturalnych. Dzięki temu, surowiec z 
Unii Europejskiej odpowiada na potrzeby różnych odbiorców: 
wysokiej klasy restauracji i lokali HoReCa, sieci typu fast food 
czy przetwórców wykorzystujących elementy takie jak łapki, 
skrzydełka czy podroby.

Żywienie i warunki chowu

Wykorzystywane pasze są dostosowane do poszczególnych 
etapów rozwoju ptaków. Ich optymalny wzrost zapewniają: 
zalecana ilość i wartość energetyczna pasz, zbilansowany po-
ziom zawartości białka czy kontrolowana obecność składników 
mających wpływ na jakość sensoryczną mięsa. Na terenie UE 
prawnie zabronione jest dodawanie do paszy antybiotyków 
i hormonów w celu stymulowania wzrostu. Nadzór weteryna-
ryjny kontroluje pasze pod kątem braku niedozwolonych dodat-
ków i spełnienia norm mikrobiologicznych. Zwierzętom należy 
zapewnić m.in. odpowiednią powierzchnię chowu, a powietrze 
w kurniku powinno mieć określoną temperaturę i wilgotność. 
Ponadto pomieszczenia inwentarskie powinny być wyposażone 
w optymalne systemy wentylacyjne i oświetleniowe. Pracownicy 
obsługujący odchów i tucz posiadają odpowiednią wiedzę oraz 
doświadczenie na temat chowu drobiu. 

欧盟的家禽养殖和肉类生产的整个过程都遵循严格的标准，并且
必须符合设定的质量标准。

生物多样性

在欧盟国家中，家禽育种繁多：在母鸡，鹅和鸭旁边，还有鹌
鹑，珍珠鸡和野鸡。选择了各种品种进行繁殖：根据它们的肌肉
和增重率，还包括肉的味道或适应当地自然条件。结果，来自欧
盟的原材料可以满足各种接收者的需求：高档的HoReCa餐厅和
场所，快餐连锁店或使用脚，鸡翅或内脏等元素的加工商。

营养和繁殖条件

所使用的饲料适合禽类发育的各个阶段。饲料的推荐量和能量
值，平衡的蛋白质含量或可控制的影响肉感官质量的成分的存在
可确保它们的最佳生长。法律禁止添加抗生素和激素来刺激欧盟
的增长。兽医监督饲料中是否存在禁止添加的添加剂以及是否符
合微生物标准。应向动物提供有足够的饲养空间，房屋内的空气
应具有一定的温度和湿度。此外，牲畜舍应配备最佳的通风和照
明系统。处理饲养和育肥的工作人员在禽类养殖方面具有适当的
知识和经验。

STANDARDY STANDARDY PRODUKCJI PRODUKCJI 生产标准

Nadzór weterynaryjny

Każde stado zwierząt gospodarskich, w tym drób, jest nadzo-
rowane przez inspekcję weterynaryjną obecną w każdym kraju 
UE. Inspekcja trzyma pieczę nad przestrzeganiem wszyst-
kich aspektów higieny i żywienia drobiu. Taka stała kontrola 
weterynaryjna pozwala uniknąć zbyt dużej obsady ptaków, 
niewłaściwej wentylacji i kubatury pomieszczeń czy stosowania 
niedozwolonych dodatków paszowych, takich jak syntetyczne 
antybiotyki i hormony. 

Kontrola jakości

Na terenie UE, obowiązuje szereg regulacji technicznych i 
sanitarno-higienicznych, które mają na celu zapewnienie bez-
pieczeństwa zdrowotnego, a także szeroko rozumianej jakości 
żywności.

Oparte są one na złożonych systemach standardów jakości, 
takich jak: HACCP, GMP, GHP, SPS, ISO.

Pozwalają na utrzymanie restrykcyjnych warunków sanitarno-hi-
gienicznych na terenie zakładu, dokładny monitoring poszcze-
gólnych etapów produkcji, a także na wykrycie i usunięcie 
ewentualnych zagrożeń występujących w całym procesie. 

Oprócz tego europejskie zakłady przetwórcze powszechnie 
stosują prywatne certyfikacje zakładów produkcyjnych, takie 
jak IFS czy BRC. W rezultacie nie ma problemu ze znalezie-
niem europejskiego dostawcy, który spełni zarówno wymogi 
wymuszane przez sektor publiczny, jak i indywidualne wymogi 
zagranicznego odbiorcy w zakresie systemu produkcji, standar-
du przetwórstwa czy pakowania i etykietowania.

Ubój i obróbka poubojowa

W krajach UE obowiązuje ogłuszanie drobiu bezpośrednio 
przed ubojem motywowane względami humanitarnymi. Bezpo-
średnio po uboju, tuszki poddawane są skubaniu i patroszeniu. 
Ten etap produkcji mięsa przeprowadza tylko przeszkolony 
personel z zachowaniem zasad GMP i GHP. Następnie przepro-
wadzane są badania poubojowe tuszek. 

兽医监督

每个牲畜群		（包括家禽）都受到每个欧盟国家/地区进行的兽医
检查的监督。该检查确保家禽卫生和营养的各个方面得到遵守。
这种持续的兽医控制可以避免禽鸟过度拥挤，通风不足和房间空
间不足，或者避免使用禁止的饲料添加剂，例如合成抗生素和
激素。

质量控制

在欧盟，有许多旨在确保健康安全以及广泛理解的食品质量的技
术，卫生和卫生法规。

它们基于复杂的质量标准体系，例如：HACCP，GMP，-
GHP，SPS，ISO。

它们可以在工厂内维持严格的卫生条件，对各个生产阶段进行仔
细监控，并检测和消除整个过程中可能出现的危害。

此外，欧洲加工厂通常使用IFS和BRC等私有工厂认证。结果，
在生产系统，加工标准或包装和标签方面，找到既能满足公共
部门的要求又能满足外国接受者的个人要求的欧洲供应商没有
问题。

屠宰和屠宰后加工

在欧盟国家，在宰杀之前家禽会遭受人道主义破坏。屠宰后立即
将尸体拔出并去内脏。此阶段的肉类生产只能由经过培训的人员
按照GMP和GHP规则进行。然后，对尸体进行验尸检查。
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Dojrzewanie i wychładzanie

Wysokie bezpieczeństwo żywności wynika między innymi z 
zaawansowanej technologii i zapewnienia nieprzerwanego, 
sprawnego łańcucha chłodniczego. Aby umożliwić zajście 
procesów biochemicznych w strukturach mięsa, po uboju musi 
przejść ono proces dojrzewania w niskiej temperaturze przez 
minimum cztery godziny. Dzięki temu, mięso uzyskuje pożą-
daną kruchość i  smakowitość. Wybrane systemy jakości, ale 
także systemy wdrażane przez sieci handlowe, obejmują np. 
pomiar odczynu pH wychłodzonego mięsa. W Unii Europejskiej 
ponad 90% mięsa jest nieustannie chłodzone w ramach całego 
łańcucha dostaw, podczas gdy w Azji dotyczy to często mniej 
niż połowy produkowanego mięsa.

Kontrola jakości tuszek i klasyfikacja 

Oprócz badania poubojowego przeprowadza się również oce-
nę organoleptyczną otrzymanych produktów. Ocenie poddany 
zostaje kolor i zapach mięsa. Szczególną uwagę zwraca się na 
kontrolę pod kątem obecności wybroczyn krwistych na po-
wierzchni skóry i mięśni. Ich wystąpienie obniża jakość handlo-
wą mięsa. W obrębie Unii Europejskiej dla tuszek drobiowych 
i elementów tuszek drobiowych stosuje się dwie klasy jakości 
handlowej. Są one ustalone w zależności od umięśnienia, udzia-
łu tkanki tłuszczowej oraz obecności uszkodzeń i stłuczeń.

成熟和冷却

先进的技术以及确保不间断的，高效的冷链可以带来很高的食品
安全性。为了使生化过程发生在肉的结构中，屠宰后必须在低温
下至少进行四个小时的成熟过程。结果，肉获得所需的嫩度和味
道。选定的质量体系，以及由商业网络实施的体系，包括例如冰
鲜肉的pH值测量。在欧盟，超过90％的肉在整个供应链中不断
冷却，而在亚洲，这通常不到所生产肉的一半。

体质量控制和分类

除了进行验尸检查外，还对获得的产品进行了感官评估。评估肉
的颜色和气味。要特别注意检查皮肤和肌肉表面是否有血斑。它
们的出现降低了肉的商业品质。在欧盟内部，家禽屠体和家禽屠
体零件使用两种商业质量等级。它们取决于肌肉，脂肪组织的份
额以及是否存在损伤和挫伤。

填料

包装条件始终是无菌的。欧洲生产商和加工商在减少肉类与空气
和外部环境的直接接触方面处于领先地位，这可以最大程度地防
止机械污染和微生物危害。

供应链各个阶段的质量控制

适当批次的货物均根据许多强制性标准进行了测试，并且欧洲兽
医控制系统确保无论产品类型，加工类型或欧洲地区如何，都符
合交叉合规性要求。

冷冻

冷冻速率是优化工艺的关键参数。快速冷冻对除霜后的产品稠
度，颜色和气味有积极影响。它与所形成的冰晶的尺寸有关，冰
晶的冷冻速度越慢，其尺寸就越大，从而扰乱了产品的内部结
构。除了欧盟的传统家禽冷冻方法外，还使用液氮（LNF-液氮
冷冻）系统，特别是对于软产品。由于其极低的温度，液氮使食
物可以在几分钟内冷冻。低温冷冻是一种特别有效的方法，可确
保保留家禽的感官特性。

LOGISTYKALOGISTYKA 后勤 Pakowanie 

Warunki pakowania są zawsze sterylne. Europejscy producenci i 
przetwórcy są liderami w zakresie ograniczenia bezpośredniego 
kontaktu mięsa z powietrzem i środowiskiem zewnętrznym, co 
przekłada się na maksymalną ochronę przed zanieczyszczeniami 
mechanicznymi oraz zagrożeniami mikrobiologicznymi.

Kontrola jakości na każdym etapie łańcucha 
dostaw

Odpowiednie partie towarów są testowane zgodnie z wieloma 
obowiązkowymi normami, a europejski system kontroli wete-
rynaryjnej dba o zachowanie wymogów wzajemnej zgodności 
niezależnie od typu produkcji, rodzaju przetwórstwa czy regio-
nu Europy.

Mrożenie

Tempo zamrażania jest kluczowym parametrem zapewniającym 
optymalność procesu. Szybkie mrożenie korzystnie wpływa na 
konsystencję produktu, jego kolor i zapach po rozmrożeniu. 
Jest to związane z rozmiarem tworzących się kryształów lodu, 
które przy wolniejszym mrożeniu osiągają większe rozmiary, na-
ruszając strukturę wewnętrzną produktu. Obok metod tradycyj-
nych mrożenia drobiu w UE, stosuje się również systemy z wy-
korzystaniem ciekłego azotu (LNF – Liquid Nitrogen Freezing), 
sprawdzające się zwłaszcza przy produktach miękkich. Z uwagi 
na niezwykle niską temperaturę ciekły azot umożliwia zamraża-
nie żywności w ciągu kilku minut. Zamrażanie kriogeniczne jest 
szczególnie skuteczną metodą gwarantującą zachowanie cech 
organoleptycznych drobiu.
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Składniki:   

 - 4 udka z kaczki
- olej
- 4 ząbki czosnku
- 1 gałązka rozmarynu
- 1 łyżeczka świeżo mielonego pieprzu czarnego 
- 1 łyżeczka soli
- 2 twarde gruszki 
- garść suszonej żurawiny 
- 1/2-1 łyżeczka miodu
- 1 łyżeczka mąki pszennej
- garść liści młodego buraka

Oczyścić kacze udka, umyć i osuszyć. Obrane ząbki czosnku po-
siekać razem z listkami rozmarynu. Dodać sól i rozetrzeć całość 
na pastę. Udka oprószyć świeżo mielonym pieprzem i natrzeć 
pastą czosnkową. Ułożyć w misce, szczelnie przykryć i zostawić 
na 6-7 godzin w lodówce.

Zamarynowane udka wyjąć z lodówki na godzinę przed plano-
wanym pieczeniem. 

Ułożyć je w brytfance, dodać olej. Naczynie wstawić do 
piekarnika nagrzanego do 200ºC. Po 20 minutach zmniejszyć 
temperaturę do 150ºC i piec przez kolejne 80 minut. Co jakiś 
czas polewać powstałym sosem. Pod koniec pieczenia zwięk-
szyć temperaturę do 200ºC, tak, aby udka dobrze zrumieniły się 
z wierzchu.

Upieczone udka przełożyć do innego naczynia i zostawić pod 
przykryciem w wyłączonym, ale ciepłym piekarniku. Sos odlać, 
zbierając kaczy tłuszcz. Gruszki obrać, usunąć gniazda nasienne, 
pokroić na ćwiartki. W rondlu rozgrzać 1 łyżkę zebranego smal-
cu kaczego. Wrzucić gruszki i żurawinę, oprószyć mąką i smażyć 
przez kilka chwil. Dolać sos z kaczki. Gotować, aż gruszki i 
żurawina zmiękną, a całość zgęstnieje. Doprawić miodem.

Pieczone kacze udka podawać z sosem gruszkowo-żurawino-
wym, przystrojone gruszkami oraz liśćmi młodego buraka.

CONFIT Z KACZKI  CONFIT Z KACZKI  
W SOSIE ŻURAWINOWYMW SOSIE ŻURAWINOWYM

配料：

	-4只鸭腿
-	油
-4瓣大蒜
-1小枝迷迭香
-1茶匙现磨黑胡椒粉
-1茶匙盐
-2个硬梨
-少数干蔓越莓
-1	/	2-1茶匙蜂蜜
-1茶匙小麦粉
-少量年轻甜菜叶

清洁鸭腿，洗净并擦干。将去皮的蒜瓣和迷迭香叶切碎。加盐并
将所有东西揉成糊状。在大腿上撒上现磨的胡椒粉，然后用大蒜
酱揉搓。放入碗中，盖紧锅盖，在冰箱中放置6-7个小时。

在计划的烘烤前一小时，从冰箱中取出腌制的大腿。

将它们放在烤盘中，加油。	将碗放在预热至200ºC的烤箱中。	
20分钟后，将温度降至150ºC，再烘烤80分钟。	时不时倒入所
得的酱汁。	在烹饪结束时，将温度升至200°C，以使鼓槌的顶部
完全变成褐色。

将烤的鼓槌放到另一个容器中，然后盖在关闭但温暖的烤箱中。
倒掉酱汁，收集鸭油。将梨去皮，除去种子，切成四等分。在锅
中，加热1汤匙收集的鸭油。加入梨和小红莓，撒上面粉，煮一
会儿。倒入鸭汁。煮至梨和小红莓变嫩，整个东西变浓。用蜂蜜
调味。

为烤鸭腿配上梨和酸果蔓酱，配以梨和年轻的甜菜根叶。

酸果蔓酱鸭果酱

Unia Europejska jest ważnym światowym producentem i eks-
porterem mięsa drobiowego. Europejscy producenci wdrożyli 
w tej dziedzinie optymalne rozwiązania, których podstawą jest 
hodowla zorientowana na dobrostan zwierząt, zintegrowanie 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności oraz nadzór 
i kontrola nad całym łańcuchem produkcyjnym mięsa drobio-
wego. Dzięki temu drób „made in Europe” cieszy się uznaniem 
na całym świecie i z roku na rok zyskuje nowych odbiorców, 
szukających wysokiej jakości, regularnych dostaw i gwarancji 
bezpieczeństwa produktu. 

„Drób z europejskim paszportem” to dwuletni program infor-
macyjno-promocyjny realizowany na rynkach Chin, Hongkongu 
i Japonii. Skierowany jest przede wszystkim do przedsiębiorców 
z sektora mięsnego – bezpośrednich importerów, dystrybuto-
rów i przetwórców mięsa drobiowego, hurtowników, sieci dys-
trybucji, branży HoReCa, a także szefów kuchni i kucharzy oraz 
przedstawicieli organizacji branżowych i instytucji publicznych 
odpowiedzialnych za import żywności. 

Kampanię zainicjowała Krajowa Rada Drobiarstwa – Izba Go-
spodarcza (KRD-IG) – nowoczesna i prężnie działająca organi-
zacja branżowa, zrzeszająca ponad 110 unijnych producentów 
mięsa drobiowego, jaj, puchu i pierza. W latach 2016-2019, 
m.in. na rynku chińskim, zrealizowany został przez  
KRD-IG, dobrze przyjęty program informacyjno-promocyjny 
„Europejski drób – w jakości siła” (tylko w wersji chińskiej 
broszury).

Program finansowany jest przy wsparciu Unii Europejskiej. 
Działania prowadzone w jego ramach promują unijne mięso 
drobiowe i jego przetwory.

欧盟是世界上重要的家禽肉生产商和出口商。欧洲生产商在这一
领域实施了最佳解决方案，其基础是面向动物福利的育种，综合
质量和食品安全管理以及对禽肉整个生产链的监督和控制。因
此，“欧洲制造”的家禽在世界范围内得到认可，并且每年都会获
得新的客户，以寻求高质量，定期交货和产品安全的保证。

“拥有欧洲护照的禽类”是一项为期两年的信息和促销计划，在
中国，香港和日本的市场上实施。它主要面向肉类行业的企
业家-家禽肉的直接进口商，分销商和加工商，批发商，分销网
络，HoReCa行业以及厨师和厨师以及负责食品进口的行业组织
和公共机构的代表。

这项运动是由全国家禽理事会-商会（KRD-IG）发起的，这是
一个现代且动态运作的行业组织，它与110多家欧盟的家禽，鸡
蛋，羽绒和羽毛生产商建立了联系。在2016-2019年，包括在
中国市场上，KRD-IG实施了广受好评的信息和推广计划“欧洲
家禽-质量优势”（仅在手册的中文版本中）。

该方案在欧洲联盟的支持下得到资助。在其框架内开展的活动促
进了欧盟家禽肉及其产品。

O KAMPANII „DRÓB O KAMPANII „DRÓB Z EUROPEJSKIM Z EUROPEJSKIM PASZPORTEM”.PASZPORTEM”.
关于“带欧洲护照的禽
舍”运动。
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