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Wstep

Z fatszowaniem zywnosci ludzkos$¢ boryka si¢ od zarania dziejow. Jakosé
i bezpieczenstwo zywnosci byly zawsze niestychanie istotne. Zywnos¢ falszowa-
no na wiele sposobow. Podrabiano wszelkie mozliwe produkty na kazdym eta-
pie wytwarzania i dystrybucji. Statym elementem w tym uktadzie byt tylko kon-
sument, ktory tracit przede wszystkim pieniadze, a niekiedy nawet zdrowie!.
Rynek zywnos$ci zarbwno w Polsce, jak i na $§wiecie podlega ciagltym procesom
doskonalenia2. Po okresie realnego socjalizmu, kiedy konsument zmuszony byt
kupowa¢ artykuty spozywcze takie, jakie aktualnie znajdowaly si¢ w sklepach
i pozbawiony byt mozliwo$ci wyboru, rynek zostat zapeliony produktami
o bardzo zréznicowanej jakos$ci. Na przestrzeni ostatnich lat mozna zaobserwo-
waé wzrost Swiadomosci wérdd konsumentow, dla ktorych cena przestata by¢
glownym kryterium decydujacym o dokonanym wyborze. Pomimo tego nie uda-
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Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, ul. Warszawska 98, 10-702 Olsztyn, krystyna.holdyn-
ska@uwm.edu.pl; dr inz. Tomasz Ziotkowski, CSK Food Enrichment Poland, ul. Polna 140a, 87-100
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1 'W. Sawicki, Falszowanie zywnosci od czaséw starozymych do dzis, Przemyst Spozywezy 63 (2009),
nr 12, s. 2.

2 E. Malinowska, Jako$¢ i bezpieczerstwo zywnosci i zywienia w $wietle badar jednostek nadzoru,
Zarzadzanie i Finanse 10 (2012), nr 3/2, s. 71.
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to si¢ wyeliminowac¢ zjawiska okreslanego jako falszowanie zywnos$ci. Zgodnie
z definicja, zafalszowanie okresla si¢ jako uzycie nieadekwatnej nazwy rodzajo-
wej produktu w kontekscie zawartych w nim sktadnikow, dodawanie niezadekla-
rowanych substancji dodatkowych oraz zamiennikoéw (substytutoéw) podmian
surowcowych, niezgodnosci deklarowanej masy skladnikow, klas wagowych
z rzeczywistymi. W art. 3 ust. 10 Ustawy o jakos$ci handlowej artykulow rolno-
spozywczych’, definiuje si¢ artykul spozywczy zafatszowany jako: produkt,
ktorego sktad jest niezgodny z przepisami dotyczacymi jakosci handlowej po-
szczegoblnych artykuldw rolno-spozywczych albo produkt, w ktorym zostaty
wprowadzone zmiany, w tym zmiany dotyczace oznakowania, majace na celu
ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych wtasciwosci, jezeli niezgodnosci te
lub zmiany w istotny sposdb naruszaja interesy konsumentoéw, w szczegolnosci
jezeli: a) dokonano zabiegéw, ktore zmienity lub ukryly jego rzeczywisty sktad
lub nadaty mu wyglad produktu zgodnego z przepisami dotyczacymi jakoS$ci
handlowej, b) w oznakowaniu podano nazwe¢ niezgodna z przepisami dotycza-
cymi jako$ci handlowej poszczego6lnych artykutdow rolno-spozywczych albo nie-
zgodna z prawda, ¢) w oznakowaniu podano niezgodne z prawda dane
w zakresie sktadu, pochodzenia, terminu przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwatosci, zawartosci netto lub klasy jakosci handlowej. Natomiast
Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoSci 1 Zywienia w art. 3 ust. 3
pkt 45 wskazuje na prawnicza definicje produktu zafatszowanego®.

Proceder falszowania zywno$ci pojawit si¢ juz w czasach starozytnych.
W Kodeksie Hammurabiego odnalez¢ mozna zapisy o karach naktadanych na
piwowardéw za falszowanie piwa>. W blizszych nam czasach, np. w okresie

3 Ustawa z 21.12.2000 r. o jako$ci handlowej artykuléw rolno-spozywezych (Dz.U. 2001, Nr 4,
poz. 44 z pozn. zm.).

4 Ustawa z 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2006, Nr 171, poz. 1225
z pozn. zm.). Zgodnie z art. 3 ust. 3 pkt 45, ,$rodek spozywczy zafalszowany — $rodek spozywczy,
ktorego skfad lub inne wlasciwosci zostaty zmienione, a konsument nie zostat o tym poinformowany
w sposob okreslony w przepisach rozporzadzenia nr 1169/2011, albo $rodek spozywczy, w ktorym
zostaly wprowadzone zmiany majace na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych whasciwosci;
$rodek spozywczy jest Srodkiem spozywczym zafatszowanym, w szczegolnosci jezeli:

a) dodano do niego substancje zmieniajace jego sktad lub obnizajace jego warto$¢ odzywcza,

b) odjeto sktadnik lub zmniejszono zawartos¢ jednego lub kilku sktadnikoéw decydujacych
o wartosci odzywczej lub innej wlasciwosci Srodka spozywczego,

¢) dokonano zabiegow, ktore ukryly jego rzeczywisty sktad lub nadaty mu wyglad srodka spo-
zywczego o nalezytej jakoscei,

d) niezgodnie z prawda podano jego nazwg, sktad, datg lub miejsce produkcji, termin przydatnosci
do spozycia lub dat¢ minimalnej trwatosci albo w inny sposob nieprawidtowo go oznakowano — wptywa-
jac przez te dziatania na bezpieczenstwo srodka spozywczego”.

5 J. Marczak, Historia piwa (3). Przem. Ferment. Owoc. Warzyw. 51 (2007), nr 12, s. 6; takze
M. Smiechowska, Autentycznosé jako kryterium zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci, Ann. Acad. Med.
Gedan. 43 (2013), s. 176.
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rozbiorowym, na ziemiach Krolestwa Polskiego, powszechnym byto zjawisko
fatszowania herbaty®. W okresie II Rzeczypospolitej 6wczesne wladze walczyty
ze zjawiskiem falszowania zywnos$ci. Wydany wowczas akt prawny, Rozporza-
dzenie Prezydenta Rzeczypospolitej z 22 marca 1928 r. o dozorze nad artykuta-
mi zywnosci i przedmiotami uzytku’, zawierat nie tylko definicje artykutu zywno-
$ciowego ,,podrobionego™® i ,,sfatszowanego™, lecz takze sankcje karne za
stosowanie tego procederu!®. O falszowaniu produktéw mleczarskich pisano
w Polsce juz w latach czterdziestych XX w. Wieloletni dyrektor Zaktadu Bada-
nia Zywnosci i Przedmiotow Uzytku PZH — Stanistaw Krauze — wskazywat
w Polskim Kodeksie Zywno$ciowym na liczne przyktady falszowania mleka,
masta, serow itp.!!

Przyczyna falszowania zywnosci jest che¢ zwigkszenia zysku poprzez ob-
nizenie kosztéw produkcji, zwigkszenie konkurencyjnosci cenowej produktu,
ukrycie faktycznego pochodzenia produktu, ukrycie niewtasciwej jakosci pro-
duktu, rzadziej ukrycie bledéw w procesie technologicznym. Skutki fatszowania
zywnosci odczuwaja zarowno konsumenci, gdyz kupuja produkty niepelnowar-

6 L. Czerwiecki, Problemy autentycznosci produktow spozywezych, Roczn. PZH 55(2004), nr 1,
s. 9; por. W. Roeske, Alfons Bukowski 1858-1921. Zyciorysy zastuzonych farmaceutéw. Zarzad Gtowny
PTFARM, Warszawa, 1968, s. 3-27.

7 Dz.U. 1928, Nr 36, poz. 343.

8 Art. 4. ,,W mysl niniejszego rozporzadzenia artykut Zywnosci lub $rodek kosmetyczny jest
,,podrobiony”, jezeli jest sporzadzony w ten sposob, aby wydawat si¢ produktem innym, niz jest
W rzeczywistosci i przez to posiada tylko pozor, nie za$ istotny skifad, istotng wiasnos¢ lub istotna
warto$¢ odzywcza (uzytkowa) wiasciwego produktu”.

9 Art. 5. ,,W my$l niniejszego rozporzadzenia artykut zywnosci lub $rodek kosmetyczny jest
,sfalszowany”, jezeli przeprowadzono w nim zmiang, oddzialywujaca na jego istotny sktad, istotna
wlasnos$¢ lub istotna wartos¢ odzywcza lub uzytkowa, albo tez zmiang, zmierzajaca do ukrycia jego
istotnego sktadu, istotnej lub wiasnos$ci istotnej wartosci odzywczej lub uzytkowe;.

Artykut Zywnosci lub $rodek kosmetyczny jest w szczeg6lnosci sfatszowany:

1) jezeli dodano do niego jakiekolwiek ciato, zmieniajace jego sktad, wlasno$¢ lub warto$¢ odzyw-
cza (uzytkowa), lub tez oddziatywujace na jego sktad, wartos¢ lub wlasnos¢, chociazby dodatek ten byt
nieszkodliwy dla zdrowia lub niemniejszej warto$ci odzywczej lub uzytkowej;

2) jezeli odjgto mu w calosci lub w czgsci jaki$ sktadnik, stanowiacy o jego sktadzie, wlasnosci
lub warto$ci odzywczej lub uzytkowe;j;

3) jezeli go zmieszano, zafarbowano lub sproszkowano w ten sposob, ze przez to ukryto jego
sktad, wlasnos¢ lub warto§¢ odzywcza lub uzytkowa.

Wyjatek pod tym wzgledem stanowi taki zewngtrzny sposob konserwowania artykutu zywnosci,
przy ktorym $rodek konserwujacy przed uzyciem tego artykutu musi by¢ usunigty, badz to mechanicz-
nie, badz przez namoczenie w wodzie lub w inny jakikolwiek sposob, przyczem sposob usunigcia Srodka
konserwujacego winien by¢ na opakowaniu artykulu zywnosci drukiem zaznaczony”.

10 Art. 32. ,Winny:

a) podrabiania lub falszowania (art. 4 i 5) artykutow zywnosci i srodkow kosmetycznych, w celu
wprowadzenia w btad nabywcow; (...) bedzie karany pozbawieniem wolnosci do sze$ciu miesigey
i grzywna do siedmiuset pigédziesigciu ztotych lub jedna z tych kar”.

1 Szerzej na ten temat: S. Kowalczyk, Prawo czystej zywnosci. Od Kodeksu Hammurabiego do
Codex Alimentarius, Warszawa 2014, s. 461 i n.
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tosciowe, nieautentyczne, jak i uczciwi producenci przegrywajacy w nieuczciwe;j
konkurencji. Niektore zafatszowane produkty moga by¢ szkodliwe dla zdrowia,
np. glikol etylowy w winach. Ujawnienie zafalszowania zywnosci szkodzi firmie,
naraza na utrat¢ rynkow zbytu i kary finansowe. Zafalszowaniom moze podlegac
wigkszos¢ produktéw spozywezych: soki owocowe i przetwory owocowe, na-
poje alkoholowe, miody, oleje roslinne, migso i produkty migsne oraz mleko
i produkty mleczarskie!2. Do najczeéciej falszowanych produktoéw mleczarskich
naleza: masto, sery oraz mleko spozywcze. Zjawisko to osiagnelo swoje apo-
geum pod koniec lat dziewigédziesiatych XX w. oraz na poczatku wieku XXI.
Powszechnos$¢ zjawiska stata si¢ jednym z powoddéw powotania do zycia In-
spekcji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywezych (ITHARS)!3. Dzia-
falno$¢ Inspekcji przyczynita si¢ do zmniejszenia skali negatywnych zjawisk,
niestety, nalezy stwierdzié, ze nie wyeliminowata ich catkowicie!?.

Falszowanie zywnosci ma ponadto wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne
konsumentow. J. Matysz zwraca uwagg, ze aktualnie obowiazujaca definicja
srodka spozywczego zafalszowanego jest niewystarczajaca wobec umys$lnego
uzywania do produkcji zywnosci surowcoéw skazonych badz dodawania do
produktow zywnosciowych zwiazkéw chemicznych groznych dla zdrowia, aby
upozorowaé¢ wyzsza jakosé lub przedhuzy¢ trwatosé produktow!.

Celem niniejszej publikacji jest przedstawienie zjawiska fatszowania artyku-
16w mleczarskich na przyktadzie masta i serow dojrzewajacych.

Aspekty falszowania masta

Zgodnie z definicja — mastem nazywa sig¢ produkt thuszczowy otrzymywa-
ny wylacznie z mleka'®, zawierajacy 80-90 proc. tluszczu mlecznego, ,,masto
o zawartosci trzech czwartych tluszczu” — 60-62 proc., ,,masto potthuszczowe”

12 7. Targonski, A. Stoj, Zafalszowania Zywnosci i metody ich wykrywania, Zywno$¢ Nauka
Technologia Jakos¢ 45 (2005), nr 4 Supl., s. 30 i n.

13 Kompetencje i zakres dziatan Inspekcji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
okreslone zostaty w Rozdziale 3 Ustawy z 21.12.2000 r. o jako$ci handlowej artykutéw rolno-spozyw-
czych, tj. w art. 16-22. Zob. takze M. Taczanowski, Prawo Zywnosciowe w warunkach cztonkostwa
Polski w Unii Europejskiej, Warszawa 2009, s. 255 i n.

14 K. Zidtkowska, T. Ziotkowski, Prawne i zdrowotne aspekty falszowania mleka i jego przetwo-
row, w: W. Plywaczewski, R. Plocki (red.), Nielegalny rynek zywnosci, Szczytno 2013, s. 154.

15 J. Malysz, Bezpieczeristwo zywnoSciowe — wokol rozumienia kategorii bezpieczernstwa,
w: K. Duczkowska-Malysz, A. Szymecka (red.), Wokol trudnych problemow globalnego rozwoju obsza-
row wiejskich, gospodarki zywnosciowej i rolnictwa, Warszawa 2009, s. 155

16 Zgodnie z wytycznymi standardu A-1 z 1971 ., opracowanym przez Komisje Kodeksu Zyw-
nosciowego FAO/WHO (zob. B. Staniewski, J. Kroll, Masto i wyroby mastopodobne, w: S. Ziajka (red.),
Mleczarstwo, zagadnienia wybrane, t. 2, Olsztyn 1997).
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— 39-41 proc., ,tluszcz mleczny do smarowania X proc.” — mniej niz
39 proc. lub 41-60 proc. lub 62—80 proc. thuszczu mlecznego!”. Masto moze-
my otrzyma¢ zarowno ze $mietany (czyli ukwaszonej $mietanki), jak i ze $mie-
tanki. W celu otrzymania masta mozemy, oprocz mleka krowiego, uzywaé row-
niez mleka innych ssakow, np. bawolego!®.

Wiele kontrowersji wzbudza stosowanie dodatkéw do masta. Wedlug Roz-
porzadzenia Komisji UE Nr 1129/2011', ktére weszto w zycie 1 czerwca 2013 r.,
masto znalazto si¢ w kategorii 02, tj. ,thuszcze 1 oleje, emulsje thuszczowe
i olejowe” w podgrupie 2, obejmujacej emulsje thuszczowe i olejowe, glownie
typu W/O (,,woda w oleju”). Zgodnie z rozporzadzeniem dopuszczone sa
w masle (kategoria 02.2.1) nastgpujace substancje dodatkowe: karoteny E 160a
(z wyjatkiem masta z mleka owczego i koziego), weglany sodu E500, kwas
fosforowy E338, fosforany E339-343, difosorany E450, trifosforany E451, po-
lifosforany E452 (do masta otrzymanego ze Smietanki ukwaszonej). Do pozosta-
tych emuls;ji tuszowych (kategoria 02.2.2) dopuszczonych jest 21 grup dodat-
kow. Przepisy nie méwia jednoznacznie czy masto o zawartosci 3/4 thuszczu
1 masto polthuszczowe oraz ttuszez mleczny do smarowania X% nalezy potrak-
towaé jako masto czy pozostala emulsje thuszczowa, jednakze autorkiZ?, powo-
hujac si¢ na opinig¢ Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Polskiego Zakta-
du Higieny, stwierdzaja ze ww. produkty zalicza¢ nalezy do emulsji
thuszczowych (kategoria 02.2.2)2!. Do produktéw nalezacych do tej ostatniej
kategorii (za wyjatkiem masta o obnizonej zawartosci thuszczu, tzn. masta
o zawarto$ci 3/4 thuszczu i masta potttuszczowego) dopuszcza si¢ stosowanie
takze barwnika annato (E160b), tj. wyciagu z miazszu otaczajacego nasiona
ro$liny Bixa orellana.

Nalezy jeszcze omoéwic¢ problematyke zwiazang z produkcja masta wedhug
metody NIZO, wedtug ktorej zakwaszanie i aromatyzowanie masta odbywa si¢
dopiero po procesie zmaslania stodkiej $mietanki. W takim procesie powstaje
rowniez stodka maslanka, ktora mozna w prosty sposob zastosowac jako sktad-
nik w wielu innych wyrobach mleczarskich. Aromat uzyska¢ mozna poprzez
zastosowanie kwasu mlekowego powstatego w wyniku fermentacji laktozy lub

17 Rozporzadzenie Unii Europejskiej o jednolitej wspélnej organizacji rynku 1234/2007/WE; Za-
tacznik XV: Normy, ktore maja zastosowanie do thuszczéw do smarowania i o ktorych mowa w art. 115
(Normy handlowe dla ttuszczow).

18 S. Chudy, A. Makowska, Jakos¢ handlowa polskiego masta, Kwartalnik Prawo — Spoleczen-
stwo — Ekonomia 1 (2015), s. 15.

19 Rozporzadzenie Komisji (UE) NR 1129/2011 z 11 listopada 2011 r. zmieniajace zatacznik II do
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego
wykazu dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE z 12.11.2011, L 295, s. 1).

20°s. Chudy, A. Makowska, Jakos¢ handlowa polskiego masta, s. 17.
21 Tbidem.
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diacetylu. Nalezy tu podkresli¢, ze wszystkie dodatki stosowane w tej metodzie
sa wytacznie pochodzenia mlecznego. W klasycznej metodzie NIZO stosowany
jest zakwas, tj. koncentrat bakterii fermentacji mlekowej namnazanych w osob-
nym zbiorniku i dodawanych na ziarno masta po procesie zmaslania. Nowocze-
sna — uproszczona — metoda wymaga dodania permeatu i destylatu ukwaszonej
serwatki. Sktadniki te w krajach UE traktowane sa jako niezbgedne w procesie
produkcji masta metoda NIZO i, jako pochodzace z mleka, nie budza zastrzezen
instytucji kontrolnych takich, jak np. Ministry of Health, a takze European Food
Safety Agency (EFSA)22. Nie ma takze obowiazku deklarowania ww. sktadni-
koéw na etykiecie. Inaczej jest w Polsce. Inspekcja Weterynaryjna dopuszcza
stosowanie permeatu ukwaszonej serwatki, jednocze$nie wymagajac umieszcze-
nia stosownej informacji na etykiecie, zabrania natomiast stosowania destylatu
ukwaszonej serwatki?3. Do chwili obecnej problem ten nie jest do kofica rozwia-
zany. Naszym zdaniem zarowno permeat ukwaszonej serwatki, jak i destylat
ukwaszonej serwatki powinny by¢ traktowane jako substancje niezbgdne w pro-
cesie produkcyjnym zgodnie z technologia produkcji masta uproszczona meto-
da NIZO, i jako takie nie powinny by¢ wyszczegolniane na etykiecie.

Masto jest produktem thuszczowym pochodzacym z mleka, nie moze za-
tem zawiera¢ zadnych sktadnikow thuszczowych obcego pochodzenia, tzn.
thuszczow roslinnych (olejow). Na rynku istnieje jednakze grupa produktow
nazywanych ,,mastopodobnymi”, w sktad ktorych poza tluszczem mlekowym
wchodza takze thuszcze pochodzenia ros§linnego. Dodatek thuszczu roslinnego
wprowadzono w celu poprawy cech reologicznych masta, przede wszystkim
jego smarownos$ci. Mieszanki takie produkowane sa z dodatkiem ,,szlachet-
nych” olejow: oliwy z oliwek, oleju stonecznikowego lub (rzadziej) rzepakowe-
2024, Produkty mastopodobne oznakowywane sa tak, aby konsument nie miat
watpliwosci, ze produkt, ktory wybiera, nie jest mastem. Zabronione jest uzywa-
nie nazwy sugerujacej lub w jakikolwiek inny sposéb mogacej wyrabia¢ u kon-
sumenta poglad, ze jest to masto. Nie mozna takze uzywaé nazwy ,thuszcz

22 European Food Safety Agency jest organem o charakterze doradczym, jej opinie jakkolwiek nie
sa wiazace dla organéw Unii Europejskiej 1 krajow cztonkowskich (por. Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002
Parlamentu Europejskiego i Rady z 28 stycznia 2002 r.). Organizacja ta zajmuje si¢ naukowym opraco-
wywaniem ryzyka wynikajacego m.in. z wprowadzania $rodkoéw spozywczych do obrotu. Jednoznacz-
nie pozytywna opinia EFSA na temat dodatkow do masta niezbgdnych w metodzie NIZO wskazuje na
niskie ryzyko tej metody dla bezpieczenstwa zywnosci. Zob. tez A. Szymecka-Wesotowska, Dziaf I.
Przepisy ogolne i objasnienia okreslen ustawowych, w: A. Szymecka-Wesotowska (red.), Bezpieczenstwo
zywnosci i Zywienia. Komentarz, Warszawa 2013, s. 103 i nast.

23 C. Rakowska, B. Staniewski, P. Zgorzynski, Legalizacja nowoczesnej metody NIZO w Polsce.
Agro Industry 2 (2011), s. 58 i n.

24 K. Ziotkowska, T. Ziotkowski, Prawne i zdrowotne aspekty falszowania mleka i jego przetwo-
row, s. 154.
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mleczny do smarowania” w odniesieniu do wyrobow mastopodobnych, gdyz
nazwa ta zarezerwowana jest dla produktu pochodzacego wylacznie z mleka.
Stosowanie tzw. zamiennikow tluszczu mlekowego stato si¢ jednakze podstawo-
wa metoda falszowania masta. Substytucja thuszczu mlecznego thuszczami ro-
slinnymi nie ma, zdaniem G. Cichosz, nic wspodlnego z poprawa waloréw zdro-
wotnych artykutéw mleczarskich, a wrecz przeciwnie?>. Producenci, ktorym
zarzucono fatszowanie masta stosowali w procesie najtanszy dostgpny na rynku
thuszez roslinny, tj. olej palmowy. Oprocz obnizenia jakosci handlowej takiego
produktu, dodatek tanich thuszczoéw roslinnych niesie za soba ryzyko zdrowot-
ne. W tym miejscu nalezy wyjasni¢, czym sa thuszcze wchodzace w sktad masta.
Substancja, ktora potocznie nazywamy tluszczem to mieszanina estrow glicery-
ny i kwasow tluszczowych o zréznicowanej liczbie atoméw wegla. Wsrod kwa-
sow tluszczowych wystepuja tzw. kwasy nasycone i nienasycone. Szczegdlna
role¢ w zywieniu odgrywaja kwasy nienasycone, ktore czesto okreslane sa mia-
nem niezbednych (NNKT — niezbg¢dne nienasycone kwasy tluszczowe). Kwasy
nienasycone wystgpujace naturalnie sa w postaci tzw. izomerow cis. Ta forma
kwasow thuszczowych jest przyswajalna przez organizm ludzki, wypetnia swoja
funkcje zywieniowa i jest trawiona przez enzymy pokarmowe (lipazy). W sktad
thuszczow roslinnych stosowanych do falszowania masta wchodza utwardzone
kwasy tlhuszczowe. Sa to nienasycone kwasy poddane procesowi uwodornienia,
w wyniku ktorego przechodza w kwasy nasycone. Problem polega na tym, ze
sa to niekorzystne dla organizmu ludzkiego izomery trans. Spozywanie tej po-
staci kwasow thuszczowych powoduje wzrost poziomu lipoprotein i cholestero-
lu niskiej gestosci (LDL), czyli tzw. ztego i obnizenie poziomu cholesterolu
wysokiej gestosci (HDL) — ,,dobrego™20. Dzieje sig tak dlatego, ze izomery trans
nie sa metabolizowane w taki sposob jak izomery cis i zakldcaja poziom lipidow
(thuszezow) w surowicy krwi?’. Wyniki obserwacji epidemiologicznych, badan
doswiadczalnych i klinicznych wykazaty ponadto, Ze sztuczne izomery trans sa
odpowiedzialne za wzrost ryzyka chorob uktadu sercowo-naczyniowego oraz
niektorych typow nowotworow. Sprzyjaja one roOwniez powstawaniu zespolu
metabolicznego, ktoremu towarzyszy otylo$¢, oporno$¢ na insuling oraz cu-
krzyca typu 228,
TG.Cichosz, Zdrowotne skutki substytucji tuszczu mlekowego olejami roslinnymi, Przeglad
Mleczarski 12 (2007), s. 8.

26 A H. Lichtenstein, Trans fatty acids and blood lipid levels, Lp(a), parameters of cholesterol
metabolism, and hemostatic factors. The Journal of Nutritional Biochemistry 9 (1998), nr 5, s. 244-248.

27 R. Wood, K. Kubena, B. O’Brien, S. Tseng, G. Martin, Effect of butter, mono- and polyunsatu-
rated fatty acid- enriched butter, trans fatty acid margarine, and zero trans fatty acid margarine on serum
lipids and lipoproteins in healthy men, Journal of Lipid Research 34 (1993), nr 1, s. 1-11.

28 G. Cichosz, H. Czeczot, Kwasy tluszczowe izomerii Trans w diecie cztowieka, Bromatologia
Chemia Toksykologiczna XLV (2012), nr 2, s. 181.
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Dodatek tluszczow pochodzenia roslinnego wydaje si¢ by¢ najczestsza
forma fatszowania masta, o czym $wiadczy liczne orzecznictwo sadowe??.

Fatszowanie serow

Rynek seréw w Polsce jest bardzo zr6znicowany i cechuje go stale rosna-
ca liczba producentéw i konsumentow. Jeszcze do niedawna ser byt traktowany
w Polsce jako alternatywa, np. dla wedlin, a nie jako produkt spozywczy sam
w sobie. Obecnie ta tendencja ulega zmianie, a sery coraz cz¢sciej goszcza na
polskich stotach3?. Ser jest to spozywczy produkt mleczny otrzymywany z mle-
ka przez wydzielenie z niego biatka i thuszczu w postaci skrzepu kwasowego lub
podpuszczkowego. Wedhug definicji FAO/WHO (Standard A-6), ser to Swiezy
lub dojrzaty produkt o stalej lub poélistatej konsystencji, w ktorym stosunek
biatka serwatkowe/kazeina nie jest wyzszy niz w mleku3!. Powyzsza definicja
oznacza, ze serem mozna nazywac jedynie wyréb, w ktorym jedynym zrodtem
thuszczu jest mleko. Na podstawie przytaczanego wczesniej Rozporzadzenia Ko-
misji UE Nr 1129/2011, w produkcji serow mozliwe jest stosowane szeregu dodat-
kéw, przy czym w niektorych przypadkach stosowanie pewnych substancji jest
ograniczone do jednego konkretnego gatunku sera (np. wegiel roslinny tylko do
sera typu morbier). Bardziej restrykcyjne przepisy obowiazuja w przypadku pro-
duktow seropodobnych, w ktorych nie mozna np. stosowa¢ barwnikéw innych
niz karotenoidy (zabronione jest zatem stosowanie Annato lub koszenili).

Podstawowym problemem zaréwno w Polsce, jak i na swiecie jest fatszo-
wanie seréw dojrzewajacych poprzez zastapienie thuszczu mlekowego thuszczem
ro$linnym (palmowym)32 oraz produkcja jawna tego typu wyrobow, lecz

29 Zob. Wyrok WSA w Warszawie z 10.06.2008 r. VI SA/Wa 2186/07, LEX nr 530644; Wyrok
WSA w Warszawie z 2.09.2014 r. VI SA/Wa 1222/14, LEX nr 1596944, Wyrok WSA w Warszawie
z 28.05.2014 VI SA/Wa 244/14, LEX nr 1563136, Wyrok WSA z 7.01.2013 r. VI SA/Wa., LEX
nr 1326715. ,,Warto doda¢, ze odmowa okazania jednostce kontrolujacej dokumentacji produkcji unie-
mozliwia identyfikacjg jego jakosci, a takze okreslenie, czy dochodzito do $wiadomego falszowania, czy
tez do przypadkowego bledu w sktadzie wyrobu. Analizujac schemat technologiczny kontrolujacy mogli-
by stwierdzi¢, czy producent dotozyt nalezytej starannosci i zapewnit warunki niezbgdne do wyproduko-
wania wyrobu o wlasciwej jakosci” (zob. Wyrok NSA w Warszawie z 3.07.2012 r., [ GSK 914/11, LEX
nr 1392902).

30 7. Pikul, M. Nogala-Katucka, A. Siger, Charakterystyka tokochromanoli w wybranych produktach
mleczarskich z dodatkiem olejéw roslinnych, Zywno$é Nauka Technologia Jako$¢ 65 (2009), nr 4, s. 92.

31 J. Rymaszewski, Z. Smietana, Sery dojrzewajqce i sery twarogowe, w: S. Ziajka (red.), Mle-
czarstwo, zagadnienia wybrane, t. 2, Olsztyn 1997.

32 Zob.: Wyrok WSA w Warszawie z 2.09.2014 r. VI SA/Wa 1222/14, LEX nr 1596944, Wyrok
WSA w Warszawie z 24.01.2008 r. VI SA/Wa 1864/07, LEX nr 463883, Wyrok WSA w Warszawie
79.04.2008 r. VI SA/Wa 114/08, LEX nr 521412.
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o wlasciwej nazwie — wyroby seropodobne?3. Tego typu falszowanie z jednej
strony jest dziataniem na szkodg klienta, a z drugiej jest to przejaw nieuczciwej
konkurencji. Stosowanie tanszego surowca do produkcji serow wptywa na to,
Ze cena sera ,,zafalszowanego” jest nizsza niz cena innych serow. Produkt zafat-
szowany to taki, ktorego sktad lub inne wtasciwosci zostaty zmienione, a na-
byweca nie zostal o tym poinformowany lub wprowadzone zostaty zmiany maja-
ce na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu®*. Czterokrotnie nizsza cena
olejow roslinnych gtdownie palmowego (jego frakcji ,,oleinowej” lub ,,stearyno-
wej”), a takze rzepakowego, stonecznikowego lub sojowego jest podstawowym
powodem dodawania thiszczéw roslinnych do produktéw mlecznych3, w tym
rowniez seréw. Skutki spozywania takich produktéw moga by¢ identyczne, jak
w przypadku zafalszowanego masta, przy czym nalezy jeszcze raz podkreslic,
ze o ile mamy do czynienia z produktem seropodobnym, w ktérym producent
stosowat oleje o odpowiedniej jakosci i sktadzie, ryzyko wystapienia problemow
zdrowotnych jest ograniczone3°.

Falszowanie serow nie ogranicza si¢ jedynie do zastgpowania thuszczu
mlekowego (drozszego) jego tanszymi odpowiednikami pochodzenia roslinne-
go. Bywa bowiem i tak, ze do wytworzenia danego produktu wymagane jest
stosowanie innego surowca niz mleko krowie. I tak przyktadowo ser Mozzarella
di Buffala Campana musi by¢ wytwarzana z mleka bawolego, tradycyjny hisz-
panski ser Los Cameros — z mleka koziego, a podhalanski oscypek z owczego.
W przypadku tego rodzaju produktow, fatszowanie polega w gtdwnej mierze na
zastgpowaniu mleka innych ssakéw mlekiem krowim. Na przyktad w 2009 r. po
przebadaniu Mozzarella di Buffala Campana stwierdzono az 30% dodatek mleka
krowiego w wigkszosci probek?’.

W Polsce nagminne sa przypadki falszowania mlekiem krowim tradycyj-
nych seréw wytwarzanych z mleka owczego, a wigc obok oscypka takze bryn-
dzy podhalanskiej i bundzu. Pierwsze dwa produkty zostaly zarejestrowane
i otrzymaty certyfikat ChNP (Chroniona Nazwa Pochodzenia). Zgodnie z przy-
jetymi specyfikacjami produktow, wyroby te maja by¢ produkowane z mleka
owczego lub mieszaniny zawierajacej nie wigcej niz 40% mleka krowiego, i to

33 JK. Banach, R. Zywica, Préba wykorzystania wlasciwosci przewodnosciowych serow dojrze-
wajqcych do oceny ich zafalszowan olejami roslinnymi, Zarzadzanie i Finanse 10 (2012), nr 3/2, s. 237.

34 7. Gawecki, T. Mossor-Pietruszewska, Kompendium wiedzy o zywnosci, Zywieniu i zdrowiu.
Warszawa 2004.

35 A. Stotyhwo, J. Rutkowska, Tluszcze obce w wyrobach mlecznych na tle Prawa ZywnosSciowe-
go UE (i krajowego). Niezawodnos¢ nowych metod wykrywania. Przeglad Mleczarski 2 (2007), s. 4-8.

36 K. Ziotkowska, T. Ziotkowski, Prawne i zdrowotne aspekty fatszowania mleka i jego przetwo-
row, s. 156.

37 Tbidem.
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wylacznie pochodzacego od krow rasy polska czerwona (PC)38. Tak sformuto-
wany opis produktu moze przyczynia¢ si¢ do calego szeregu zafatszowan, ktore
sa stosunkowo trudne do wykrycia. Po pierwsze moze by¢ zastosowane mleko
pochodzace od kréw innych ras niz PC, chociazby od znacznie popularniejszej
rasy holsztynsko-fryzyjskiej (HF), po drugie wigkszy niz dopuszczalny dodatek
mleka krowiego. Podstawowy sktad chemiczny i tekstura serow (bundzu)
z mleka owczego, krowiego i mieszanego nie rdznia si¢ statystycznie istotnie, co
uniemozliwia stwierdzenie dodatku mleka krowiego do owczego3?. Istotnym
kryterium umozliwiajacym wykrywanie zafalszowan serow owczych mlekiem
krowim jest oznaczanie zawartosci krotkotancuchowych kwasow thuszczowych,
w szczegolnosci kwasu kaprynowego, ktorego w mleku owczym jest ponad
3-krotnie wigcej niz w krowim.

Naruszenie ochrony znakéw i oznaczen
produktow tradycyjnych i regionalnych

Ponad dwie dekady temu UE wprowadzita szereg srodkow regulujacych
systemy certyfikacji oznaczen geograficznych i promowata je jako sposob na
rozwijanie mozliwosci, ktore tacza poszczegodlne miejscowosci i regiony (glow-
nie wiejskie) z jakoscia zywnosci i produkcja zywno$ci. Celem byto umozliwie-
nie na tych obszarach stworzenia i utrzymania warto$ci dodanej wynikajacej ze
specyfiki produktu lub procesu®?. W rozporzadzeniu szczegélnie podkresla sig
potencjalne korzysci dla obszarow o niekorzystnych warunkach gospodarowa-
nia lub odizolowanych poprzez popraw¢ dochodéw rolnikéw oraz promowanie
zréwnowazonego rozwoju gospodarczego?!. Wspolnota Europejska zezwala na

38 G. Bonczar, A. Reguta-Sardat, H. Pustkowiak, A. Zebrowska, Wplyw substytucji mleka owcze-
go mlekiem krowim na wlasciwosci bundzu, Zywno$é Nauka Technologia Jako$é 66 (2009), nr 5, s. 96.

39 Ibidem, s. 104.

40" Zob. Rozporzadzenie Rady (EWG) Nr 2081/92 z 14 lipca 1993 r. w sprawie ochrony oznaczen
geograficznych i oznaczen pochodzenia produktéw rolnych i artykutow zywnosciowych zaktualizowane
w 2006 r., na podstawie Rozporzadzenia Rady (WE) Nr 510/2006 z 20 marca 2006 t., w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych i srodkow spozywczych.

41 R. Conneely, M. Mahon, Protected geografical indications: Institutional roles in food systems
governance and rural development, Geoforum 60 (2015), March, s. 14; autorzy ci zwracaja ponadto uwagg
na to, ze aby produkt mogt by¢ oznaczony jako ChNP, musi by¢ zwiazany z obszarem geograficznym
w trzech etapach procesu produkcyjnego: produkcji, przetwarzania i przygotowywania. W celu zareje-
strowania danego produktu jako GTS, nalezy podkresli¢ tradycyjny charakter pod wzgledem sktadu lub
wytworzenia. ChOG stosuje si¢ do ochrony rynkéw niszowych produktow zywnosciowych i napojow,
ktore maja szczegolny charakter lub zwiazane sg z obszarem geograficznym. W celu uzyskania certyfikacji
ChOG, produkt musi wykazywaé¢ zwiazek z obszarem geograficznym na co najmniej jednym z etapow
produkcji, przetwarzania lub przygotowania.
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stosowanie dla oznaczenia produktow regionalnych i/lub tradycyjnych trzy zna-
ki: Chroniona Nazwa Pochodzenia, ChNP (ang. Protected Designation of Ori-
gin, PDO), Chronione Oznaczenie Geograficzne, ChOG (ang. Protected Geo-
graphical Indication, PGI) oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢, GTS
(ang. Traditional Speciality Guaranted, TSG). Stosowanie tych oznaczen po-
zwala na tatwiejsza identyfikacj¢ produktow, ich ochrong przed nieprawnym
uzywaniem zarejestrowanych nazw oraz promocj¢ produktow o specyficznych
cechach i okreslonym pochodzeniu. Producentom wytwarzajacym produkty
o wysokiej jakosci i wyjatkowych walorach daje natomiast szansg zaistnienia na
rynku*2. Liderem na rynku produktéw regionalnych i tradycyjnych, zaréwno
pod wzgledem wartosci, jak i ilosci zarejestrowanych produktow sa Wiochy.
Przewazaja produkty posiadajace ChNP, a wigc te, w odniesieniu do ktorych
mozliwo$¢ uzyskania tego znaku jest mniejsza, ze wzgledu na wymagania, by
caty proces wytworczy odbywat si¢ na danym terenie. W strukturze produktow
wloskich wedtug kategorii rejestracji 1 wartosci zarejestrowanych produktow
dominuja sery (57,3%) i produkty migsne (35,8%), ale relatywnie duza role
odgrywaja rowniez owoce i warzywa (5,3%)*.

W unijnym systemie ochrony jakosci zarejestrowanych jest aktualnie (stan
na dzien 17.09.2014 r.) 36 produktéw pochodzacych z Polski, z czego ponad
potowa to produkty zarejestrowane jako Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne** . Najwicecej produktow (9) zarejestrowanych jest w klasie owoce, warzywa
i zboza $wieze lub przetworzone, a nastepnie chleb i wyroby cukiernicze (7)
oraz sery (5)*. Na liscie produktéw regionalnych i tradycyjnych publikowanej
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi*® odnalezé mozna wiele produk-
tow mleczarskich, w tym takze masto (np. masto z Bychawy) i sery tak z mleka
krowiego (np. ser Korycinski), koziego (np. kozi dojrzewajacy bieszczadzki,
bryndza kozia, ser fomnicki) oraz owczego (np. oscypek, gotka, redykotka).

Podstawg prawna ochrony produktow tradycyjnych, regionalnych oraz
o chronionym oznaczeniu geograficznym i nazwie pochodzenia jest Ustawa
z 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych

42 A. Jedynak, System ochrony produktow regionalnych i tradycyjnych, 2013, www.ijhar-s.gov.pl
(6.02.2016).

43 T. Chever, Ch. Renault, S. Renault, V. Romieu, Value of production of agricultural products
and foodstuffs, wines, aromatised wines and spirits protected by a geographical indication (GI), Final
report October 2012, European Commission, Brussels; zob. takze: A. Baer-Nawrocka, A. Suchon,
Ochrona produktow regionalnych i tradycyjnych w Unii Europejskiej. Wybrane zagadnienia ekonomiczne
i prawne, Kwartalnik Wie$ i Rolnictwo 165 (2014), nr 4, s. 118.

44 Por. E. Catka, Geograficzne oznaczenia pochodzenia, Warszawa 2008, s. 140 i n.

45 Ibidem, s. 120.

46 www.minrol.gov.pl (22.02.2016).
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i srodkow spozywcezych oraz o produktach tradycyjnych®’. W art. 38 ustawy
mowa jest o zakazie stosowania zastrzezonych nazw w stosunku do produktow,
ktore nie spetniaja warunkoéw bedacych podstawa wpisu nazwy na liste produk-
tow chronionych. Zabronione jest uzywanie zastrzezonych nazw rowniez przy
uzyciu wyrazen ,,w stylu”, ,,rodzaju”, ,,przy uzyciu metody”, ,tak jak produko-
wane w”, ,,imitacja” lub ,,podobne”. Uzywana zastrzezona nazwa ma jedno-
znacznie kojarzy¢ si¢ z konkretnym produktem (np. oscypek — to owczy ser
wytwarzany na terenie wojewodztwa matopolskiego w powiatach: nowotarskim
i tatrzanskim oraz w wybranych gminach w powiatach: suskim — Zawoja
i Bystra—Sidzina, limanowskim — Niedzwiedz, Kamienna i Mszana Dolna, nowo-
sadeckim — Piwniczna, Muszyna i Krynica-Zdroj, a takze w wojewddztwie §la-
skim, powiaty: cieszynski — gmina Istebna oraz zywiecki — gminy Milowka,
Wegierska Gorka, Rajcza, Jelesnia, Koszarawa i Ujsoly). Oznacza to, ze pro-
dukt wytwarzany w innych czes$ciach Polski, cho¢by do jego produkcji uzywa-
no tego samego surowca i zachowywano wszelkie parametry procesu produk-
cyjnego, nie moze by¢ nazywany ,,oscypkiem”. Zabronione jest rowniez
stosowanie okreslen np. ,,ser owczy typu oscypek”, ,taki jak produkowany
w Zakopanem” itp. Podobnie jest z innymi chronionymi nazwami. Dotyczy to
takze produktow zarejestrowanych w innych krajach UE. Najbardziej znanym
produktem tego typu jest ser Feta. Uzywanie zastrzezonej nazwy tego produktu
bylo przyczyna zakwestionowania satatki z grillowanym kurczakiem oraz satatki
rybnej przez Wojewodzki Inspektorat jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spo-
zywezych w Szczecinie*®, w wyniku czego nakazano producentowi uzywania
nazwy ,,Favita” zamiast ,,Feta”.

Za naruszenie art. 38 Ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktow rolnych i srodkéw spozywezych oraz o produktach tradycyjnych,
przewidziano kar¢ grzywny, ograniczenia wolnosci lub pozbawienia wolnosci do
lat 2, a w sytuacji, gdy przestgpstwo to stanowi dla sprawcy podstawowe
zrodto dochodu — kar¢ pozbawienia wolnosci od 6 miesi¢cy do lat 5 (art. 57
ust. 113).

Naruszenie przepisow Ustawy o rejestracji i ochronie nazw oraz oznaczen
produktéw rolnych i srodkow spozywczych, jak rowniez o produktach trady-
cyjnych ma takze miejsce w sytuacji, gdy certyfikowany producent chronionego
wyrobu stosuje w produkcji niewtasciwe surowce, dodatki lub wytwarza go

47 Ustawa z 17.12.2004 o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkow
spozywczych oraz o produktach tradycyjnych, Dz.U. 2005, Nr 10, poz. 68 z pézn. zm.

48 Zob. Decyzja 201/W1.32.K0O.Wg.410-24/3090/2010 z 27 pazdziernika 2010 r. oraz
201/WI1.32.KO.Wg.410-24/3091/2010 z 27 pazdziernika 2010 r., www.bip.wijhars.szczecin.pl
(21.02.2016).
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niezgodnie ze specyfikacja. Ustawodawca przewidziat za to przewinienie karg
pozbawienia wolnosci do lat 2.

Nie nalezy rowniez stosowacé okreSlen typu ,,produkt tradycyjny” itp.
w odniesieniu do wyrobow nieoznaczonych jako GTS. Praktyka taka nosi zna-
miona nieuczciwe]j konkurencji, jesli na rynku wystepuja wyroby o takich sa-
mych wiasciwosciach 1 wytwarzanych wedtug takiej samej technologii. W swie-
tle art. 2 ust. 1 powotanego rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006%° uzycie
w odniesieniu do produktu terminu ,,tradycyjny” oznacza udokumentowanie
produkcji danego towaru przez okres co najmniej 25 lat>.

Uwagi korncowe

Problematyka autentyczno$ci produktow spozywczych przedstawiona
w niniejszym artykule na przyktadzie masta oraz seréw jest istotna z punktu
widzenia konsumentow. Nielegalne dziatania polegaja na falszowaniu masta
i seréw poprzez zastgpowanie drogich sktadnikéw ich tanszymi substytutami,
a takze na bezprawnym uzytkowaniu zastrzezonych nazw oraz znakow ChOG,
ChNP i GTS. Od jednostek kontrolujacych, przede wszystkim, [JHARS nalezy
oczekiwac skutecznych dziatan majacych na celu przeciwdziatanie takim prakty-
kom. Powinno si¢ takze zmieni¢ istniejace przepisy prawa. W aktualnym stanie
prawnym podmiot ukarany przez IJHARS moze unikna¢ zaptacenia grzywny
poprzez np.: zmiang nazwy lub statusu wlascicielskiego. W naszej opinii produ-
cent oskarzony o fatszowanie zywnosci albo o nieuprawnione uzywanie zastrze-
zonych nazw i znakow nie moze zosta¢ sprzedany, przeksztalcony w inny pod-
miot ani przytaczony do holdingu dopoki nie zaptaci natozonej na niego kary.

PRAWNE ASPEKTY AUTENTYCZNOSCI PRODUKTQW MLECZARSKICH
NA PRZYKLADZIE MAStA | SEROW

(STRESZCZENIE)

Autentyczno$¢ produktow spozywczych jest jednym z kryteriow decydujacych o decyzji konsu-
mentéw o zakupie danego wyrobu. W niniejszym artykule autorzy skupiaja si¢ na problematyce
autentyczno$ci masta i serow. Poruszone sa zagadnienia falszowania wspomnianych produktéw mle-
czarskich, a takze metod wykrywania zafatszowan. Szeroko omowiona zostata tematyka substancji

49 Rozporzadzenie Rady (WE) Nr 509/2006 z 20 marca 2006 r., w sprawie produktow rolnych
i srodkow spozywczych bgdacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami,

50 Ppor. Wyrok NSA w Warszawie z 18.07.2013 r., Il GSK 466/12, LEX 1374784, takze: Wyrok
NSA w Warszawie z 27.02.2014 r., I GSK 1832/12, LEX nr 1495112.
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dodatkowych dozwolonych w procesie produkcyjnym masta i seréw. Szczegdlna uwage autorzy
zwracaja na problematyke nowoczesnych metod produkcji masta, stosowanych od lat w krajach
Europy Zachodniej, ktére w Polsce napotykaja na opdr ze strony jednostek kontrolujacych. Problem
autentyczno$ci masta i serow omoéwiony zostal takze w kontekscie produktow oznaczonych jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oraz Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS). Autorzy przedstawiaja mozliwe wykroczenia przeciw produk-
tom podlegajacym ochronie i prezentuja regulacje prawne w zakresie ochrony produktow tradycyj-
nych i regionalnych.

LEGAL ASPECTS OF THE AUTHENTICITY OF DAIRY PRODUCTS
AS EXEMPLIFIED BY BUTTER AND CHEESE

(SUMMARY)

The authenticity of food products is one of the criteria settling the consumers’ decision on the
purchase of given goods. Herebythis article the authors focus on authenticity issues of butter and
cheese. Matters of counterfeiting and methods of detecting such falsifications are brought up. The
subject of additional substances permitted in the production of butter and cheese has been broadly
discussed. The authors pay special attention to the issues of modern methods for the production of
butter, having been in use for years in western European countries, which has run into resistance from
supervising units. The problem of authenticity of butter and cheese has also been discussed in the
context of products marked as Protected Designation of Origin (PDO), Protected Geographical
Indication (PGI) and Traditional Speciality Guaranted (TSG). The authors present possible offences
against products subject to protection and legal regulations in the scope of the protection of traditional
and regional products.

RECHTLICHE ASPEKTE DER ECHTHEIT VON MILCHPRODUKTEN AM
BEISPIEL VON BUTTER UND KASE

(ZUSAMMENFASSUNG)

Die Authentizitdt von Lebensmitteln ist eines der Kriterien, die Verbraucher zur Entscheidung
iiber den Kauf von bestimmten Waren heran ziehen. In diesem Artikel konzentrieren sich die Autoren
auf Fragender Authentizitdt von Butter und Kése. Die Fragen der Félschung und Verfahren zum
Nachweis solcher Félschungen wurden gestellt. Das Thema von der Zulassung zusitzlicher Stoffe bei
der Herstellung von Butter und Kése wird breit diskutiert. Die Autoren legen besonderen Wert auf die
Fragen der modernen Methoden flir die Herstellung von Butter, die seit Jahren in den westeu-
ropdischen Landern eingesetzt werden. Die Autoren prisentieren auch die Straftaten gegen die
Produkte, die dem Schutz und gesetzlichen Bestimmungen unterstehen.
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