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Singapur stynie na catym $wiecie z bogactwa tradycji kulinarnych roz-
nych grup etnicznych. Mieszkancy Singapuru perfekcyjnie potaczyli
smaki chinskie, indyjskie i malajsko-indonezyjskie, tworzac urozmaicona
i bogata oferte wyszukanych hybrydowych potraw.

Czy do tej kuchni - wyjatkowej w smaku, aromacie i réznorodnosci wy-
korzystywanych produktéw - mozna doda¢ nowe propozycje i stworzy¢
nowe chinsko-europejskie dania hybrydowe? Autorzy programu ,EkoEu-
ropa - Jako$¢ i Tradycja” sa tego pewni. | chca do swojej idei przekonac
mieszkancéw Singapuru podczas konferencji interaktywnej, ktére odbe-
dzie sie 18 maja 2017 roku.

Celem producentéw biozywnosci, ktorzy wtaczyli sie do programu
promujacego ekologiczng zywnos¢ z krajéw Unii Europejskiej, jest
zaprezentowanie produktéw z réznych branz - w tym miesa, owo-
cow i warzyw oraz przetworéw miesnych, owocowych i warzywnych
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- W nowej, nowatorskiej odstonie. Hasto programu, prezentowanego w
wielu krajach $wiata, ,Ekoeuropa - Jakos$¢ i Tradycja” oddaje idee tego
przedsiewziecia. Podczas wyktaddw i prezentacji producenci zywnosci
ekologicznej z Europy wyczerpujaco przedstawig najwazniejsze cele
i zasady, jakie spetniaja na co dzien produkujac i przetwarzajac ekologicz-
na zywnos¢. O wyjatkowo$¢ smaku, aromatu, kolorytu i formy potraw za-
dbaja szefowie kuchni z najlepszych polskich restauracji specjalizujacych
sie w przygotowywaniu menu z produktéw ekologicznych.

Warto wiedzie¢ juz teraz, ze w ekologicznych gospodarstwach unijnych
nie uzywa sie nawozow sztucznych i chemicznych érodkéw ochrony ro-
$lin w uprawach, ani tez antybiotykéw czy hormondw wzrostu w hodowli
oraz konserwantéw i sztucznych dodatkéw w przetwérstwie. Ekologiczni
rolnicy nie wykorzystuja nasion genetycznie modyfikowanych. Wysoka
jako$¢ gleb jest efektem stosowania metody ptodozmianu upraw, a tak-
ze uzywania kompostu i naturalnego obornika.

Nad prawidtowym procesem produkcji w gospodarstwach i przetwor-
niach, systematycznie monitorowanym w procesie od pola do stotu, czu-
waja firmy certyfikujace w oparciu o zasady i normy unijnego rolnictwa
ekologicznego, ktdérego symbolem jest - Eurolié¢. Logo ekologicznej
Europy, przyznawane przez Komisje Europejska, to wtasnie zielony lis¢
z symbolicznymi unijnymi gwiazdkami na jego tle. Eurolis¢ znajduje sie
na wszystkich opakowaniach zywnosci ekologicznej, wyprodukowanej
w panstwach cztonkowskich i spetniajacej obowiazujace normy wspdl-
notowe, gwarantujace konsumentom, ze oznakowana nim zywno$¢ ma
wysoka jakos¢ i zostata wytworzona w sposdb naturalny, zgodnie z euro-
pejskimi normami.

,Ekoeuropa - Jako$¢ i Tradycja” - trzyletni program promocji zywnosci
ekologicznej, pochodzacej z krajow Unii Europejskiej - jest realizowany
przez Ogblnopolskie Stowarzyszenie Przetworcow i Producentéw Pro-
duktéw Ekologicznych ,Polska Ekologia”, ktore wspétdziata z naukowca-
mi z najlepszych o$rodkéw naukowych, z nowoczesnymi laboratoriami i
jednostkami certyfikujacymi. Stowarzyszenie wspotpracuje takze z or-
ganizacjg IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Mo-
vements).

Celem ,Polskiej Ekologii” jest promowanie takich produktéw zywno$cio-
wych, ktére posiadaja Certyfikat Rolnictwa Ekologicznego, oznaczone
sg Euro-lisciem, a charakteryzuja sie wyjatkowym smakiem i jakoscia,
ktére wynikaja z nawigzywania do tradycji w uprawach i chowie zwierzat,
z zachowania zasad i norm rolnictwa ekologicznego, a takze wysokich
standardéw bioupraw i bioprzetworstwa.

Wiecej informacji o programie promocji ,EkoEuropa - jako$¢ i tradycja”
na stronie internetowej www.eu-organic-food.eu



