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dzisiejszych czasach konsumenci ocze-zwierzt. Najwiekszy nacisk jest postawiony na
kuja od zywnosci o wiele wecej niz tylko  jakos¢ wytworzonego produktu, przy jednocze-
zaspokojenia podstawowych potrzeb, czyli glo-snej ochronie zdrowia, ptodéw i diugowiecz-
du. Wraz ze wzrostem wiedzy o zdrowgyvno-  nosci zwierzt. Nie przekracza sipewnego po-
§ci wzrosto zapotrzebowanie na produkty po-ziomu wydajnéci, wptywajacego na pogorsze-
chodzce z gospodarstw ekologicznych. Ndit  nie tych cech. Rownieswiadomda¢ konsumen-
obecnie powrét do tradycyjnego chowu i hodow-téw, ze poprzez wyborywnaosci ekologicznej
li zwierzat oraz tradycyjnego sposobu wytwa- majy posredni wptyw na utrzymywanie zwiegz
rzania i konserwacji produktéw (Gutkowska w dobrych warunkackrodowiskowych sprawia,
i in., 2013). Oczekiwania konsumentow wpdyn ze akceptuj oni wyzsze ceny produktow, uzy-
ty na rozwdj rynku produktow ekologicznych, skiwanych z chowu ekologicznego.
ktérych cena, niejednokrotnie wgza w porow- Wedtug Runowskiego (2009), dwoma
naniu do wyrobow wytwarzanych konwencjo- najwazniejszymi  czynnikami, decydagymi
nalnie, zostata zaaprobowana przez odbiorcovo wielkasci dochodéw gospodarstw ekologicz-
(Szeremeta i Jastitaska, 2006; Piekut, 2011). nych, g: wysoka¢ doptat z Unii Europejskiej
oraz ceny produktéw ekologicznych. Oznaczenie
tych produktéw widocznym logo wpltywa na fa-
Rynek produktéw ekologicznych w Polsce twiejsz ich rozpoznawalni@ wsrod oferowanej
w handluzywnosci. W Polsce aywane g do
Produkcja rélinna pochtania w gospo- tego znaki Unii Europejskiej oraz organizaciji
darstwach ekologicznych o wiele ¢oej robo-  ekorolniczych, jednostek certyfikigych, zwiz-
czogodzin ni w konwencjonalnych. Zakaz sto- kéw zawodowych oraz producenckich, rolnikow
sowania nawozéw sztucznych i intensywnychekologicznych i przedsbiorstw. Najstarsze
dziatah przy pomocy maszyn wpltywa na mniej- w Polsce oraz najbardziej rozpoznawalne logo
sze plony, a co za tym idzie zksza koszt wy- nalezy do stowarzyszenia Ekoland (Koreleska,
tworzenia produktéw i ich ceny (Kondratowicz- 2006, 2011).
Pozorska, 2006). Spgcie tych wyrobdw jest Dystrybucja produktow ekologicznych
jednak przez konsumentow agane z ich wyso- w Polsce jest d@ dobrze rozwinjta, cha@ rol-
ka wartascia odzywcza oraz wyszym bezpie- nicy wciaz wola je sprzedawana wiasg reke.
czenstwem zdrowotnym (Szeremeta i Jadirz  Konsumenci docenigj mazliwosé kupowania
ska, 2006; Piekut, 2011). tych wyrobow bezpgrednio w gospodarstwie,
Podobne zaleosci dotycz cen produk- dzigki czemu identyfikug spazywane produkty
tow, pochodacych z ekologicznego chowu z miejscem ich pochodzenia i mgewna¢ co

Prace przegl gdowe 75



E. Kignicka i A. Lapiska

do ich jakdci (Koreleska, 2006). Powstato wiele
sklepbw specjalizgcych st w sprzeday eko-
logicznej zywnosci w wigkszych miastach oraz
sklepdéw internetowych, daginych dla wikszej

i Szwajcaria, produkcja tego mleka jest dobrze
zorganizowana mimo matego sektora koziego
(Wéjtowski, 2013).

W Polsce roczna produkcja mleka ko-

grupy konsumentéw. Jak podaje Koreleskaziego to zaledwie 16 583 t (FAO, 2012). W na-

(2011), & 66% produktow ekologicznych jest
sprzedawanych bezfrednio, a sklepy specjali-
styczne i ogolnospywcze dostarczajkolejno
27 i 5%.

Badania, dotycxe zachowa nabyw-
czych wykazuj wysoki poziom zainteresowania
kupowaniemzywnosci lokalnej. W Zjednoczo-
nym Krélestwie Wielkiej Brytanii 70% konsu-
mentéw chce kupowazywnos¢ lokalm, blisko
50% pragnie kupowajej wiecej w przysziéci,

a 60% nabywagj obecnie. & 71% konsumen-
toéw francuskich oraz 47% hisajskich i brytyj-
skich twierdzi,ze kupowanie produktéw lokal-
nych jest wane (Local Goverment Regulation,
2011).

Zaopatrywanie lokalnych rynkéw nie
tylko stanowi szargsdla producentow rolnych.
Wptywa takze na dziatania, dglace nasfpstwem
produkcji podstawowej, takie jak przetworstwo,
dystrybucja oraz sprzedaletaliczna, co zwk-
sza maliwosci zatrudnienia. Wsparcie publicz-
ne rolnictwa lokalnego i sprzeda bezpgred-
niej maze przyczynt sic do zmaksymalizowania
tych korzysci (MRIRW, 2014).

Produkcja mleka koziego w Europie i Polsce

Koza to jedyny gatunek zwiegzgospo-

szym kraju po Il wojnieswiatowej kozy byty
utrzymywane gtoéwnie przez goérnikéw, hutni-
kow, kolejarzy czy ludzi bezrobotnych, ktorzy
nie posiadali wiasnych gospodarstw (Strzelec
i Niznikowski, 2010). Mae dlatego przez lata
postrzegano chéw koz jako symbol niedostatku,
a same kozy jako ,krowy dla biedakéw”, od kto-
rych pozyskuje gi mniej wartdciowy produkt
niz od krow. Na pocgku lat osiemdziegtych
wzrosto zainteresowanie chowem i hodgwbz
dzigki upowszechnianiu badaa temat warti
odzywczejkoziego mleka.

W dzisiejszych czasachiwiadoma¢
konsumentéw, pagtzona z coraz wksz wie-
dzz na temat zdrowej, dietetycznej i ekologicz-
nej zywnaosci, prowadzi do powgkszaniarzeszy
zwolennikéw mleka i seréw kozich.

Ser kozi

Ser to prawdopodobnie pierwszy prze-
tworzony produkt pochodzenia zwiecego,
spazywany przez ludzi. Pierwszywiezy ser
twarogowy zostat wytworzony przez pasterzy
Z Mezopotamii. Po wlaniu kwiaego mleka do
buktakéw, zrobionych zotagdkéw owiec, zau-
wazono, ze mleko podzielito si na dwie war-
stwy: skrzep i serwatk Z czasem nauczonogsi

darskich w Polsce, ktérego produkcji nie udatooddziel@& skrzep, osusZago oraz polepszgego

sie do kaca zintensyfikowé& Dlatego, chow
tych zwierat w gospodarstwach ekologicznych,

smak i trwaté¢ przez solenie. Rozwigtie sk
produkcji seréw twardych i dojrzevagych na-

ze wzgkdu na ekstensywny sposob utrzymaniastgpito w p&niejszym okresie w krajach basenu

zwierzt, jest catkowicie naturalny i uzasadnio-
ny. Dzieki coraz wekszej swiadomaci konsu-
mentéw na temat wartoi odzywczych i proz-
drowotnych mleka koziego zauwa sk rosrycy
popyt na ten surowiec, a tak na sery i inne

morza Srédziemnego (Ribeiro i Ribeiro, 2010;
Spiel i in., 2012).

Dlatego mage w dzisiejszych czasach
w czotdéwce krajow europejskich pod wedém
wielkosci produkcji mleka koziego znajdupic:

mleczne przetwory (Paraponiak, 2005; Runow-Grecja, Hiszpania i Francja, ktore dostargzaj

ski, 2009).
Swiatowa produkcja mleka koziego wy-

nosi 17,8 min t, z czego 14% — w Europie (FAO,

2012). W Europie Potudniowej pozyskiwanie
mleka koziego jest silnie zgydane z tradygj

76% tego surowca w Unii Europejskiej (FAO,
2012). W tych krajach mleko przeznacza si
gtéwnie na produkejréznego rodzaju serow. Na
swiecie rocznie wytwarza siponad 457 tys. t
seréw kozich, z czego 41% to sery pochpoéz
z krajéw europejskich (FAO, 2012). We Francji

— ojczynie najbardziej oryginalnych seréw

i stanowi 80% calej produkcji europejskiej.
W krajach rozwingtych, takich jak Niemcy
76
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Swiata — z samego mleka koziego produkowanesciciele realizuy réwniez zagcia edukacyjne,
jest 500 gatunkdéw sera (Wojtowski, 2013). prowadac Stowarzyszenie Ekologiczno-Kultu-
Wigkszas¢ z nich to wysoko cenione produkty ralne ,Ziarno”.
tradycyjne, o $cisle chronionych recepturach W gospodarstwie uprawianeg:smie-
(Mac, 2003). W Hiszpanii wytwarzaesblisko  szanki traw z motylkowymi, pszenica-orkisz,
600 r&znych gatunkow sera, jednak spad nich  zyto, mieszanki zhmwo-staczkowe, tubin,
tylko 25 z samego mleka koziego. Specjatm®  gorczyca, facelia, buraki pastewne i dynia. Pro-
Grekow stata si produkcja seréw z masy parzo- dukcja zwierzca jest ukierunkowana na mlecz-
nej, serow solankowych i serwatkowych (Ziarno ne wytkowanie krow i k6z. Utrzymywanych jest
i Truszkowska, 2005; Pirisi i in., 2007). siedem krow, w tym dwie jatowki, z da do-
Do Polski serowarstwo dotarto z okolic mieszl rasy holsztisko-fryzyjskiej. Stado kéz
Wotoszczyzny, a zza Karpat. Byta tam rozwi- stanowi 22 kozy dojne, gtdwnie bezrasowe,
ni¢ta gtdwnie produkcja seréw owczych. Recep-krzyzéwki z polsk bialg uszlachetniogi alpej-
tury na wytwarzanie serowottych przywieli ska, koziot rasy alpejskiej oraz miodzigfot. 1
imigranci z Holandii, Szwajcarii i Niemiec i2). W zagrodzie stez dwa konie, utrzymywa-
w XIX w. (Spiel i Zabek, 2012). Mimaze kultu-  ne w celach agroturystycznych.
ra produkcji seréw kozich nie jest w Polsce tak Mleko, pozyskiwane w gospodarstwie,
rozwinicta, jak w krajach basenu Mor&x6d-  jest przetwarzane w serowni na sery podpuszcz-
ziemnego, to istnieje kilka tradycyjnych wyro- kowe dojrzewajce.
bow regionalnych z mleka koziego, takich jak: Gospodarstwo stanowi zwalednostk,
serek twarogowy kozi witoldagki, bryndza ko-  ktérej pola znajduj sie w promieniu 20 km. Po-
zia z Beskidu Niskiego, ser kozi podkarpacki, wierzchnia gruntéw wynosi 25,59 ha, w tym 2
wotoski biaty i wedzony oraz dodany w 2010 r. ha stanowg grunty nierolnicze, na ktorych roz-
do tej listy ser tomnicki z DolnegBlaska. Pro- mieszczone gbudynki. Wiasnécia gospodarzy
dukowany na terenach Suwalszczyzny ser podjest ziemia o powierzchni 14,8 ha, a pozostate
puszczkowy twardy z Wajn, nazywany serem grunty g dzierzawione. Trwate #ytki zielone
typu szwajcarskiego, wytwarzany jest z mlekazajmup powierzchng 3,68 ha, a grunty orne
koziego; ma charakterystyczny i bardziej inten-19,9 ha.
sywny aromat w poréwnaniu do sera krowiego Obiekty produkcyjne, znajdage sé
(Kuznicka i Zapczkowska, 2009; Piekut, 2011). w gospodarstwie, to: obora o powierzchni 69 m
Mleko kozie przeznaczane jest do pro- stodota (200 f}), stajnia (20 rf), koziarnia (120
dukcji mickkich seréw niedojrzewagych, doj- m?), serownia, miyn oraz dwa silosy zowe o
rzewapcych i pl&niowych oraz do wyrobu se- pojemndci 10 t kady. Oprocz domu gospoda-
row péttwardych i twardych, jak cheddar rzy, w obejciu znajduje si jeszcze jeden budy-
i edamski. nek mieszkalny, nazwany ,schronieniem”. Sta-
nowi on baz noclegowy dla wolontariuszy
z catego swiata, pracujcych w gospodarstwie
Gospodarstwo Pastwa Ewy i Petera Stra- igosci, przyjmowanych w ramach dziataku
tenwerth agroturystyczne.
Na terenie gospodarstwa dziata pierwsza
Gospodarstwo Ratwa Ewy i Petera w Polsce piekarnia ekologiczna, zarejestrowana
Stratenwerth, prowadzone zgodnie z zasadamiv 1998 r. pod nazyv ,Bio-piekarnia w Grzy-
produkcji ekologicznej, polmne jest we wsi bowskiej Arce”. Ziarna zh§ pochodzce z go-
Grzybow, w wojewoddztwie mazowieckim, gmi- spodarstw ekologicznych,g smielone na ka-
nie Stubice, powiecie ptockim. Od 1992 r. po- miennychzarnach, a chleby wypiekane w piecu
siada certyfikaty ekologiczne, wystawione przezopalanym drewnem. Pieczywozriego rodzaju:
Ekoland i AgroBioTest. W gospodarstwie pro- zytnie, orkiszowe, pszennginie, owsiane, jest
wadzona jest ekologiczna produkcjaslimna  sprzedawane pod nagwchleb hruby”. Piekar-
i zZwierzca, a pozyskany surowiec przetwarzanynia jest paczona z obiektami dziataldci sto-
jest w bio-piekarni i serowni, usytuowanych nawarzyszenia ,Ziarno”, czyli salkonferencyja,
terenie zagrody. Poza dziatabe@ rolnicza wka-  stotdwka i biurem.
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Fot. 1. Kozy i krowy page sé na pastwisku w Grzybowie
Photo 1. Goats and cows grazing on the pasturerzyl®w

Fot. 2. Kozy w koziarni
Photo 2. Goats in the barn
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Glownym celem stowarzyszenia ekolo- Mleko surowe jest przyjmowane do za-
giczno-kulturalnego ,Ziarno” jest dziatanie na ktadu bezpérednio po zakaczonym doju w me-
rzecz zrOwnowzonego rozwoju obszaréw wiej- talowych, szczelnych k&ach i wlewane do
skich poprzez programy edukacyjne. Kierowanezbiornika chtodzenia mleka. Mleko kozie prze-
sa one do ranych grup wiekowych: dzieci, mfo- chowywane jest w basenie ze stali kwasoodpor-
dziezy i dorostych oraz zemicowanych grup nej z mieszadtem, a mleko krowie w chtodziar-
spotecznych i zawodowych. Prowadzoneza- ce. Basen i chtodziarka znajdugic w chtodni
jecia oraz warsztaty edukacyjne dla dzieci i mlo-mleka. Z mleka krowiego, po 12 godzinach
dziezy, zaréwno ze wsi, jak i z miasta. W ra- chtodzenia, zbierana jesmietana, wykorzysty-
mach edukacji dorostych mieszi@w wsi jest wana w gospodarstwie domowym.
promowany rozwdj rolnictwa ekologicznego Mleko, niezwtocznie schiodzone do tem-
oraz integracja spoteczém lokalnej. Wydawa- peratury nie wyszej ni 6°C, jest przetrzymywa-
na jest prasa lokalna, organizowaneusoczy- ne do czasu rozpogzia procesu przetwoérczego.
staici i spotkania integracyjne. Dopuszcza siwyzsz temperatuy (do 8C), jesli

mleko kedzie przetworzone niezwtocznie lub do

czterech godzin od jego przgja do zaktadu. Na-
Proces technologiczny produkcji serow stgpnie, surowiec jest przelewany do kotta sero-
w Grzybowie warskiego i poddawany pasteryzacji w temperatu-

rze 63C. Po 30 min mleko jest schtadzane do 37—

Peter Stratenwerth nauczytessztuki  40°C i dodawane gdo niego kultury bakteryjne
serowarskiej w swojej ojczpie, Szwajcarii. firmy SACCO w ilasci 5 g/100 litréw. Mleko po-

W wieku dwudziestu lat gpzit kilka miesecy  nownie schladza si tym razem do temperatury
w jednym z alpejskich gospodarstw w kantonie32°C i dodaje si do niego podpuszcgkmikro-
Graubuenden, opiekig si stadem jatdwek biologiczrg 511277E05, francuskiej firmy DSM
i kbz dojnych, gdzie pod kierunkiem whiciela  Ford Specialites. Na 100 litréw mleka przygo-
zwierzmt zajmowat s¢ produkcp migkkich  towuje sé roztwoér w proporcji 5 g proszku na 1
serow z mleka koziego. | zimnej wody. Po okoto 20-30 minutach uzy-

Po przeprowadzce do Polski, Peterskiwany skrzep jest krojony harserowarsk na
wytwarzat w Grzybowie pierwsze sery w szwaj- kwadraty o boku okoto 1,5 cm. Po gekeniu
carskiej miedzianej kadzi nad paleniskiem. W niejmieszadta zawar§é kotta jest podgrzewana
podgrzewat mleko i sam regulowat procesw ciaggu 20 minut do 4%, jeli jest to ser kozio-
powstawania skrzepu, czyli czas i tempekatur krowi lub 46,5C w przypadku sera wyrabianego
koagulacji. Obecnie pomieszczenie, w ktérymz mleka koziego. Taka temperatura jest utrzy-
wyrabiano sery oraz stare ngizia serowarskie mywana przez okoto 40 minutz do otrzymania
tworza niewielkie muzeum obok nowo ,gumowatej’ konsystencji skrzepu. Zaréwno
powstatego budynku. W 2011 r. s®dkéw Unii  schiadzanie, jak i podgrzewanie odbywa si
Europejskiej w ramach Programu Rozwojuw kwasoodpornym kotle z podwojnym plasz-
Obszarow Wiejskich 2007-2013 przebudowanoczem wodnym (fot. 3).
stary obiekt gospodarczy i zakupiono nowe Za pomog wyciggu, przymocowanego
urzagdzenia. Powstalo réwnie mate pomie- do szyny na suficie, podnostsvewretrzny ko-
szczenie, oddzielone od serowarni gzytizicki ciot serowarski i przesuwa w kierunku wanny
czemu zwiedzapy mog obserwowda proces serowarskiej, przelewg pokrojony skrzep
wytwarzania ekologicznego sera. wraz z serwatk do umieszczonych w wannie

W serowni produkowaneassery pod- plastikowych form serowarskich &rednicy 25
puszczkowe dojrzewgge z mleka kéz i kréw, lub 18 centymetrow.
uzyskiwanego w tym gospodarstwie. Produkcja Formy z zawartécia s przykrywane
obejmuje wytwarzanie trzech rodzajow serow:plastikowymi siatkami oraz pokrywkami i ob-
kozi podpuszczkowy twardy, krowi podpuszcz- cigzane (3 kg) w celu lepszego odciekania ser-
kowy twardy i kozio-krowi podpuszczkowy watki. Po 10 min formy z seramj ®dwracane
twardy (w proporcji 1:1). Miegtzna wielké¢ o 18C0. Czynnd¢ ta jest powtarzana co 5 go-
produkcji seréw nie przekracza 1 tony. dzin.

Prace przegl gdowe 79



E. Kunicka i A. Lapiska

Fot. 3. Pasteryzacja mleka w kotle serowarskim
Photo 3. Pasteurisation of milk in the cheese boile

Fot. 4. Sery wyte z solanki i ociekafe na desce
Photo 4. Cheese removed from the brine and drippmthe board
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Fot. 6. Etykieta koziego seddtego
z Grzybowa
Photo 6. Label of goat cheese
from Grzybow

Fot. 5. Kazki serowzottych w dojrzewalni
Photo 5. Rings of yellow cheese
in the ripening room

Po 20 godzinach serya swyjmowane Podsumowanie
z form, przenoszone do dojrzewalni i wktadane W niektoérych przetwérniach mleka ko-
do misy z solank— roztwor 0,9 kg soli kuchen- ziego w Polsce mima juz zauway¢ rozdzielenie
nej na kade 4 | wody. Sery znajdujsic w so- cenowe skupowanego mleka ekologicznego
lance przez 48 godzin (po 24 godzinach odwracakonwencjonalnego. Przykladem peoby¢ prze-
sic je 0 180). twérnia Capra-Campinos, gdzieznica ta siga
Po wygciu z solanki sery obsuszagsi 16,6% (www.capra-campinos.pl). Muvoscia
i przektada do dojrzewalni na drewniane potki, zwickszenia optacalroi i uszlachetnienia pro-
gdzie panuje wilgotnig 75-80% i temperatura dukcji mleka jest jego przeréb na ser, opatrzenie
okoto 16C (fot. 4). certyfikatem produktu ekologicznego i bezpo-
Sery dojrzewaj 6 tygodni, dwa razy $rednia sprzedaw gospodarstwie. Takie czynno-
w tygodniu @ myte solank i obracane o 180 $ci deklarowalo 77,42% badanych gospodarstw
stopni (fot. 5). (Strzelec i Ninikowski, 2010). W Grzybowie,
Gotowy produkt, przeznaczony do obro- gdzie produkowanegsseryzotte kozie, przychéod
tu detalicznego, jest pakowany i etykietowanyz ich sprzeday wynidst w skali roku o 134%
znakiem identyfikacyjnym producenta (fot. 6). wi¢ccej w poréwnaniu do potencjalnej sprzagda
W gospodarstwie prowadziessprzeda bezpo- mleka do przetwérni (Lapska, 2013).
$rednp, ale sery s rowniez dostarczane do in- Dziatania ukierunkowane na zaspokoje-
nych punktow sprzeds. Duzym popytem cie- nie rosacego popytu na produkty ekologiczne
sz sie one wrod Warszawiakow na targach mogy umocné i rozwing¢ konkurencyjné¢ ob-
zywnaosci ekologiczne;. szarOw wiejskich, a tele przyczynt sie do
zwiekszenia optacalrigi produkcji.

Prace przegl adowe 81



E. Kignicka i A. Lapiska

Literatura
FAO (2012). Statistical database. sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa.

Gutkowska K., Sajdakowska Mzakowska-Biemans Paraponiak P. (2005). Chow kéz metodami ekolo-

S., Kowalczuk I., Koztowska A., Olewnik-Mikota- gicznymi. Wiad. Zoot., 43, 4: 29-33.

jewska A. (2013). Wymagania i oczekiwania konsu-

mentow w zakresie surowcOw i produktow Bpe- Piekut M. (2011). Rynek kozich produktéw mleczar-

czych pochodzenia zwigfzego. Mat. ogdlnopol. konf.  skich. Prz. Mlecz., 2: 12-14.

nauk.: BIQZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne

produkty pochodzenia zwierzego, ss. 7-22. Pirisi A., Lauret A., Dubeuf J.P. (2007). Basic and
incentive payments for goat and sheep milk in rela-

Kondratowicz-Pozorska J. (2006). Analiza uwarun-tion to quality. Small Rumin. Res., 68: 167-178.

kowan rozwoju gospodarstw ekologicznych w Polsce.

Zesz. Nauk. Akademii Rolniczej we Wroctawiu, 540: Ribeiro A.C, Ribeiro S.D.A. (2010). Speciality

227-234. products made from goat milk. Small Rumin. Res.,
89: 225-233.

Koreleska E. (2006). Rolnictwo ekologiczne w Polsce

i innych krajach Unii Europejskiej. Zesz. Nauk. Aka g nowski

) e : H. (2009). Ekonomiczne aspekty ekolo-
demii Rolniczej we Wroctawiu, 540: 241-246.

gicznej produkcji mleka. Rocz. Nauk Rol., ser. G, 9
1: 36-51.

Koreleska E. (2011). Production and organic food
market in Poland and Switzerland. J. Res. Appl.. Agr

Eng., 56 (3): 216-219. Spiel J.A., Abek K. (2012). Sery regionalne jako

element dziedzictwa kulinarnego Warmii i Mazur.

. . i Prz. Mlecz., 6: 16-21.
Kuznicka E., Zajczkowska K. (2009). Tradycyjne

wyroby z mleka owczego i koziego jako element . ,
dziedzictwa kulturowego wsi, ochrona ich nazw, Strzelec E., Ninikowski R. (2010). Charakterystyka

promocja produkiéw oraz wsparcie producentéw, SCCioekonomicznych uwarunkoiwa hodowli koz
Prz. Hod., 11: 18-22. w Polsce. Prz. HOd., 2:18-21.

Lapiaska A. (2013). Produkcja i przetworstwo mleka Szeremeta A., Jasttzska D. (2006). Przetworstwo

koziego na sery podpuszczkowe twarde w gospodarProduktow ekologicznych. Przem. Spo6: 14-18.

stwie ekologicznym w Grzybowie; praca mgr,

SGGW, Warszawa. Wojtowski J. (2013). Hodowla, chow izytkowanie
kéz. Praca zbiorowa, Wydawnictwo Uniwersytetu

Mac J. (2003). Sery z mleka koziego. Prz. Mlecz., 5 Przyrodniczego w Poznaniu, ss. 426.
190-194.

Ziarno M., Truszkowska K. (2005). Wiziwosci mle-
MRIRW (2013). Gospodarstwa ekologiczne. Mini- ka koziego i jego przetworow. Prz. Mlecz., 3: 4-8.

GOAT CHEESE ON AN ORGANIC FARM IN GRZYBOW AS AN EXAMPLE
OF ORGANIC PRODUCTS, DIRECT SALES AND LOCAL MARKETS

Summary

Goats are the only species of farm animals whiaided the intensification of production. Therefore
they are the optimum species for organic farmir@. éenturies goat’s milk has been used primaritydivect
consumption. In countries such as France, GreedeSpain, it is now mainly used for cheese makinggadat
farming, the organic connection between producterhnology and product quality is fully justifiecbfn the
viewpoint of nutritional value. In Poland tradit@norganic products have enjoyed great interesbasumers,
despite the high prices. This paper describesnbeegsing of goat milk in an organic farm in Grzwho
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