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Streszczenie

Celem badan byta analiza zjawiska przygotowania przetworéw warzywnych w go-
spodarstwach domowych. W pracy przedstawiono wyniki badan ankietowych do-
tyczace motywow przygotowania przetworow z warzyw i grzybow, rodzaju i cze-
stosci ich sporzadzania w zalezno$ci od czynnikow socjoekonomicznych. Badania
bezposrednie przeprowadzono w 500 gospodarstwach domowych.

Stwierdzono, iz przetwory z warzyw i grzybow przygotowywane sg w ponad
83% badanych gospodarstw domowych. Gléwnymi motywami przygotowania sa:
przekonanie, ze sg zdrowsze (69%), tansze (43,3%), oraz tradycja (30%). Do najcze-
$ciej przygotowywanych przetworow warzywnych naleza kiszonki, marynaty w oc-
cie i satatki. Przetwarzaniu w warunkach domowych najczgséciej poddaje si¢: ogorki,
pomidory i papryke. Grzyby najczesciej poddawane sa marynowaniu w occie (49%),
suszeniu (44%) i mrozeniu (19%).

* Adres e-mail: r.ginter@wpit.am.gdynia.pl.
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Na przygotowanie przetworéw z warzyw i grzybow w gospodarstwach domo-
wych istotnie (p<0,05) wptywaja: miejsce zamieszkania, wyksztalcenie, posiadanie
dzieci oraz status ekonomiczny.

Stowa kluczowe: gospodarstwa domowe, konsumpcja zywnosci, przetwory warzywne

Wprowadzenie

Obok rozpowszechnionego modelu konsumpcji niezréwnowazonej i konsumpcjoni-
zmu panujg réwniez style wskazujace na zachowania racjonalne, stuzace zdrowiu
i dobremu samopoczuciu, niepowodujace intensywnej degradacji srodowiska natu-
ralnego.

Konsumpcje racjonalng, zrownowazona, powinny cechowa¢ miedzy innymi
aspekty ekonomiczne, ekologiczne, spoleczne i psychologiczne (Kryk, 2011, s. 210,
213, 215). Sktada si¢ na nia efektywne wykorzystanie zasobow naturalnych, ograni-
czenie marnotrawstwa i odpadéw lub ich wtorne wykorzystanie, a takze czerpanie
swoistej przyjemnosci i zadowolenia z takiego wtasnie stylu zycia (Dabrowska, s. 92).

Konsumenci polscy, pamigtajacy czasy kryzysu, cechujg si¢ gospodarnoscia
i posiadaja sktonnos¢ do gromadzenia zapasow. Posiadaja wiele umiejetnosci zwia-
zanych z samodzielnym wykonaniem wielu potrzebnych rzeczy oraz ich naprawa
czy przerabianiem do innych celéw. Zapobiegliwie gromadza zapasy wszelkich
dobr, w tym takze zywnosci.

Samodzielnie przygotowuja codzienne positki, wedliny, pieczywo i ciasta, sa
wigc konsumentami zaangazowanymi w wytwarzanie dobr. Tego typu postawy
obserwowane sa rowniez w$rdod mtodszych konsumentow, a trend samodzielnego
wytwarzania lub wspottworzenia produktu nazwany zostat prosumpcja.

Zachowania prosumenckie przejawiaja sie¢ rowniez w przygotowaniu przetwo-
réw z owocOw 1 warzyw. Przetwarzanie i robienie zapaséw (przetworow) obejmuje
suszenie, konserwowanie, kiszenie, przygotowanie dzemow, kompotoéw, win, na-
lewek 1 wielu innych. Na szeroka skalg bylo to powszechne w czasach niedostat-
ku surowcdéw i produktéw na rynku. Obecnie asortyment oferowany przez handel
obejmuje ogromng ilo$¢ produktéw owocowych i warzywnych, wigc motywem ich
przygotowania nie jest niedostatek na rynku.
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Celem pracy bylo okreslenie skali zjawiska przygotowywania przetworow z wa-
rzyw i grzybow w polskich gospodarstwach domowych, okreslenie motywow, asor-
tymentu i czestotliwosci sporzadzania tych produktow.

1. Aspekty zdrowotne wynikajace z konsumpcji warzyw
i ich przetworéow

Zgodnie z rekomendacjami zywieniowymi warzywa powinny stanowi¢ wigkszos¢
kazdego spozywanego positku. Zaleca si¢ wlaczenie pigciu porcji warzyw i owocow,
tacznie w ilosci ok. 400 g, do codziennego menu, przy czym zdecydowanie wigksza
powinna by¢ ilos¢ konsumowanych warzyw. Warzywa odgrywaja niezwykle istot-
ng role w prawidtowym zywieniu. Sg zrodtem wielu sktadnikéw odzywczych, m.in.
witamin, zwigzkéw mineralnych, blonnika, a takze wielu substancji fitoaktywnych
o potwierdzonym korzystnym oddzialywaniu na organizm ludzki (Gwézdz, Geb-
czynski, 2015). Potwierdzono skuteczno$¢ konsumpcji warzyw, zwlaszcza kapust-
nych, w prewencji chorob cywilizacyjnych oraz nowotworowych (Szwejda-Grzy-
bowska, 2011). Warzywa moga stanowi¢ dodatek do positku lub by¢ jego glownym
sktadnikiem. Mozna wykorzystywac je w formie §wiezej lub wygodnej do spozy-
cia — przetworzonej, na przyktad w formie kiszonek, marynat, sokow lub salatek.

W zaspokajaniu potrzeb zywieniowych na warzywa duza role odgrywa produk-
cja rodzima. Od lat Polska jest czolowym producentem warzyw takich jak: kapusta,
marchew, pomidory, cebula i ogorki (portalspozywczy.pl).

Wedtug najnowszych danych Polacy konsumujg rocznie 58,50 kg warzyw i ich
przetwordéw oraz grzybow, z czego konsumpcja warzyw i grzyboéw w formie Swie-
zej 1 chlodzonej stanowi rocznie 49,00 kg (Rynek Owocow i Warzyw, 2016, s. 45).

Do warzyw $wiezych i chtodzonych spozywanych w Polsce w najwigekszych ilo-
$ciach naleza pomidory, ich przecigtnie spozycie na przestrzeni ostatnich pigciu lat
byto zblizone i wynosito $rednio 10 kg na osobe na rok. Na drugim miejscu pod
wzgledem przecigtnego spozycia znajduja si¢ ogorki, ktérych spozycie na przestrzeni
pieciu lat zmniejszyto si¢ nieznacznie z wartosci 7,08 kg do 6,10 kg na osobe na rok.
Kolejne miejsce zajmuje marchew spozywana w ilo$ci 6,24 kg do 5,9 kg na osobe na
rok oraz kapusta, ktdrej spozycie w okresie ostatnich pigciu lat odnotowuje najwigk-
szy spadek z wartosci 6,6 kg do 5,6 kg (Rynek Owocow i Warzyw, 2016, s. 45).
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Przemyt zapewnia réowniez szeroki asortyment warzyw przetworzonych. Naj-
wiekszy udziat w nim stanowig mrozonki, konserwy i marynaty (Rynek Owocow
i Warzyw, 2016, s. 36).

Na przestrzeni ostatnich lat najbardziej zwigkszyta sie produkcja warzyw prze-
tworzonych w formie mrozonek, konserw warzywnych oraz ketchupow i soso6w po-
midorowych. Produkcja warzyw mrozonych siega prawie 650 tys. ton rocznie.

2. Korzysci wynikajace z domowego przygotowania przetworow

Za racjonalnym gospodarowaniem zywnoscig przemawia samodzielne przygotowa-
nie przetworow z owocow, warzyw i grzyboéw. Motywem sporzadzanie przetworow
domowych moze by¢ ich nizsza cena, dbatos¢ o zdrowie, tradycja lub hobby. Do
korzysci wynikajacych z takiej dziatalnosci mozna wigc zaliczy¢: korzysci ekono-
miczne, emocjonalne, ekologiczne i funkcjonalne (rys. 1).

Aspekt ekonomiczny wigze si¢ z wykorzystaniem tanszych surowcow i nizszego
kosztu produkcji, ze wzgledu na branie pod uwagg tylko cen surowcow i energii
1 pominigcie kosztu pracy wiasnej. Zjawisko to sprzyja rowniez ekologii ze wzgledu
na mniejsze marnotrawstwo surowcow i opakowan, zagospodarowanie ptodow nie
w pelni warto$ciowych, pochodzacych z wlasnych upraw i ogrodow lub zbieranych
w lesie, np. grzybow.

Przygotowanie wlasnych produktow moze by¢ wyrazem ograniczonego zaufa-
nia do produktéw oferowanych przez producentéw przemystowych. W badaniach
wskazywano na obawy i ograniczone zaufanie konsumentéw do dodatkéw do zyw-
nosci, kojarzonych z nadmierng chemizacja zywnosci i szkodliwym wptywem na
zdrowie (Flaczyk, Charzynska, Przeor, Korczak, 2013). Ograniczone zaufanie do
przetworzonej zywnosci wytwarzanej przemystowo wynika rowniez z nieczytelno-
$ci 1 niezrozumiatosci etykiet (Tomaszewska-Pielacha, Ozimek, 2011) dtugich, bu-
dzacych podejrzenia termindéw przydatnosci do spozycia, a przede wszystkim braku
czytelnej 1 jednoznacznej informacji o pochodzeniu surowcow i miejscu produkcji.
Do pozadanych wilasciwosci funkcjonalnych przetworéw domowych mozna zali-
czy¢ to, ze sg zawsze pod rgka i mozna je na biezaco wykorzystywac, jak rowniez
to, ze moga by¢ przygotowane w takich opakowaniach, ktore jednorazowo zostang
w catosci wykorzystane w danym celu (np. porcja ogorkow kiszonych w ilosci wy-
starczajacej do zupy lub do satatki).
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Rysunek 1. Korzysci z przygotowania przetworéw domowych
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Zrodto: opracowanie wlasne.

Czesto przetwory domowe przygotowane sa wedtug wilasnej lub rodzinnej recep-
tury, unikatowej i niedostepnej na rynku. Wiasna produkcja moze wynika¢ rowniez
ze wzgledoéw zdrowotnych i przekonania, ze wlasnorecznie przygotowane przetwory
nie zawieraja dodatkow, ktore moga szkodzi¢ zdrowiu. Wykorzystanie produktow
domowych wiaze si¢ z pelnym zaufaniem do ich sktadu i sposobu przygotowania.

Do korzysci ekologicznych, wynikajacych z domowego przygotowania przetwo-
row, mozna zaliczy¢ wykorzystanie surowcow niepetnowartosciowych (nieksztatt-
nych, nierownomiernie wybarwionych itp.) oraz wtorne wykorzystanie szklanych
opakowan: stoikow i butelek. Sa one nieuzytecznym odpadem, zazwyczaj nie sg
one skupowane jako opakowania zwrotne. Podlegaja jedynie segregaciji odpadow.

W $wietle przedstawionych argumentéw trend przygotowania przetworéow do-
mowych wydaje si¢ by¢ bardzo pozytywnym zjawiskiem.

3. Metodyka badan

Do badan wykorzystano metod¢ wywiadu osobistego, w ktorej narzgdziem badaw-
czym byt standaryzowany kwestionariusz ankiety. Badania byty realizowane w roku
2015 i 2016. Wywiady przeprowadzono z przedstawicielami 500 gospodarstw do-
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mowych. Wsrdd grupy badanych 52% stanowily gospodarstwa wojewodztwa po-
morskiego, 25% gospodarstwa domowe wojewodztwa lubelskiego, a 23% bylo
reprezentantami pozostatych regionéw Polski. Kwestionariusz ankiety zawieratl py-
tania dotyczace motywow samodzielnego sporzadzania przetworéw warzywnych,
asortymentu i czestotliwosci przygotowania tych produktow, rodzaju wykorzy-
stywanych do przetwarzania warzyw. Kwestionariusz ankiety zawierat metryczke
z pytaniami dotyczacymi pici, wieku, miejsca zamieszkania, wyksztatcenia, liczby
dzieci niepetnoletnich w gospodarstwie domowym, statusu zatrudnienia oraz od-
czuwalnego subiektywnie statusu materialnego.

Analiza statystyczna materialu w odniesieniu do danych socjodemograficznych
zostata wykonana na podstawie pakietu statystycznego STATISTICA PL dla Win-
dows v.9. Poréwnanie danych cech jakosciowych oparto na te$cie niezalezno$ci Chi?.
Wystepowanie roznic statystycznie istotnych przyjeto przy p<0,05.

Tabela 1. Charakterystyka respondentéw badania

Ple¢ kobieta mezczyzna
84% 16%
Wiek ponizej 25 lat 25-40 lat 41-60 lat powyzej 60 lat
24% 16% 46% 14%
Miejsce zamieszkania wies$ miasto<30 tys. | miasto<100 tys. | miasto >100tys.
33% 21% 17% 29%
Wyksztatcenie podstawowe zawodowe $rednie WYyZsze
5% 21% 41% 33%
Liczba dzieci do lat 18 0 1-2 3 powyzej 3
49% 39% 8% 4%
Status mgterlalny bardzo dobry dobry $redni niski
w odczuciu wlasnym
12% 47% 35% 6%

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie badan ankietowych.

Wsrod respondentow zdecydowana wiekszo$¢ stanowity kobiety w wieku od 41

do 60 lat (tab. 2). Najwiecej ich mieszkalo na wsiach oraz w duzych, ponadstutysiecz-
nych miastach. Badani cechowali si¢ zazwyczaj srednim lub wyzszym wyksztalce-
niem, wiekszo$¢ z nich nie posiadata w gospodarstwie domowym niepelnoletnich
dzieci, a jedno lub dwoje dzieci posiadalo 39% badanych. Respondenci w wigkszosci
deklarowali dobry lub $redni status materialny. Wsrdd ankietowanych ponad potowa
(53%) bylta aktywna zawodowo, 17% stanowili emeryci, a 14% bezrobotni.
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4. Motywy przygotowywania domowych przetworéw warzywnych

Wyniki badan pozwalajg zidentyfikowaé trzy gtowne powody samodzielnego wy-
konywania przetworow z warzyw. Najliczniej reprezentowany byt aspekt zdrowotny
i odpowiedz: ,,uwazam, ze przetwory przygotowane w domu sg zdrowsze” — wska-
zato 69,2% badanych. Drugi z kolei byt aspekt ekonomiczny: ,,przetwory warzywne
wykonane w domu sg tansze niz te ze sklepu” — na ktory wskazato 43,3% respon-
dentow. Trzecim motywem w hierarchii zostat aspekt tradycji: ,,zawsze w moim
domu przygotowywato si¢ te przetwory” — ktory deklarowato 30% ankietowanych.
Do innych motywow: ,,nie ma takich w handlu”, ,,przygotowuj¢ w takich ilosciach,
jakie zuzywam?”, ,,lubi¢ to robi¢”, ,,to moje hobby”, ,,przygotowuj¢ przetwory na
upominki dla rodziny i znajomych” przyznalo si¢ 8% ankietowanych. Natomiast
tylko 16,7 % sposrdd badanych oséb odpowiedzialo, ze w ogole nie przygotowuje
przetworow warzywnych.

Na tradycyjne podejscie do przygotowania przetworow warzywnych istotnie sta-
tystycznie wplywato miejsce zamieszkanie (p=0,011). Mieszkancy miast ponizej 30
tys. mieszkancoéw i mieszkancy wsi istotnie czesciej wskazywali, ze przygotowuja
przetwory domowe, bo taka jest tradycja w rodzinie.

Wyksztatcenie (p=0,000) i status materialny (0,035) istotnie statystycznie wpty-
wajg na przekonanie, ze przetwory wykonane w domu sa zdrowsze. Uwaza tak po-
nad 80% ankietowanych z wyksztalceniem wyzszym i prawie 70% ankietowanych
z wyksztalceniem Srednim, oraz 75,9% badanych deklarujacych dobry i 69,8% sred-
ni status ekonomiczny.

Do przygotowania przetwordow z innych powodow niz zdrowie, tradycja i wzgle-
dy ekonomiczne przyznato si¢ 35% respondentdw z wyksztalceniem wyzszym
1 33% respondentéw z wyksztalceniem $rednim.

Status materialny istotnie statystycznie wplywa na przekonanie, ze przetwory
wykonane w domu sg tansze (p=0,000). Uwaza tak ponad 25,6% ankietowanych
deklarujacych $redni i 38,9% deklarujacych niski status materialny.

Istotnym statystycznie czynnikiem wptywajacym na przygotowanie przetwo-
row domowych okazalo si¢ miejsce zamieszkania (p=0,036). Mieszkancy miast
powyzej 30 tys. mieszkancow statystycznie istotnie czesciej nie przygotowuja prze-
tworéw. Mozna to wyjasni¢ mniejszg dostepnoscia do wlasnych surowcow, a takze
ograniczonym czasem wolnym w domu (dtuzsze dojazdy do pracy, zaangazowanie
W pracg), co zazwyczaj towarzyszy mieszkancom duzych miast.
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5. Asortyment przygotowywanych przetworéw z warzyw i grzybow
i czestotliwos¢ ich przygotowywania w gospodarstwach
domowych

Do najczesciej przygotowywanych przetworéw warzywnych nalezg kiszonki, ktore
systematycznie co roku przygotowuje 61% ankietowanych. Tylko 10% deklaruje,
ze przygotowuje je czasami, a jedynie 23% nie robi ich w ogdle (rys. 2). Kiszeniu
w najwigkszej ilosci poddawane sa ogorki, na co wskazuje 77% respondentow, oraz
kapusta — 39% wskazan (rys. 2). Na kiszenie warzyw istotny wptyw ma liczba dzie-
ci w gospodarstwie domowym (p=0,043). Najczesciej (58,1%) kiszonki z kapusty
przygotowuja gospodarstwa domowe posiadajace troje dzieci.

Kiszenie jest tradycyjnym sposobem utrwalania warzyw w krajach Wschodu,
Europy Wschodniej, w Polsce i Niemczech. Kiszonki pod wzglgdem cech smako-
wych 1 zapachowych sg produktami bardzo atrakcyjnymi, ponadto sg rowniez pole-
cane przez dietetykow i lekarzy ze wzgledu na wtasciwosci prozdrowotne. Kiszone
warzywa sg cenionym tanim zroédtem witaminy C i witamin z grupy B. Poza tym
w poréwnaniu do ich formy §wiezej maja nizszg wartos¢ energetyczng. Wynika to
z procesu fermentacji mlekowej, w wyniku ktorej zawarty w §wiezych warzywach
cukier zostaje w duzym stopniu roztozony i przeksztatcony w kwas mlekowy. Poza
sktadem chemicznym, prozdrowotne i organoleptyczne wlasciwosci kiszonek wy-
nikaja z obecnosci bakterii fermentacji mlekowej i ich metabolitow, takim jak kwas
mlekowy, kwas octowy, kwasy lotne, diacetyl, aldehyd octowy, alkohol etylowy,
n-propanol, alkohole amylowe, acetoina (Chabtowska, Piasecka-Jozwiak, 2012). Za-
warto$¢ tych zwigzkéw oraz proporcje migdzy nimi ksztattuja specyficzne wiasci-
wosci smakowo-zapachowe kiszonek.

Przygotowywane tradycyjnie kiszonki warzywne sg cenne zywieniowo, ponie-
waz zawieraja sktadniki bioaktywne. Natomiast kiszonki produkowane masowo:
kiszone ogorki, podobnie jak oliwki, sa zazwyczaj tylko poddane dziataniu zalewy
z kwasu mlekowego (a nie fermentacji). Kiszona przemystowo kapusta niekiedy nie
jest w ogole poddawana naturalnej fermentacji, lecz specjalnej obrobce enzyma-
tycznej. Czesto tez, po zakonczeniu kiszenia, jest termizowana, a proces ten zabija
aktywne biologicznie bakterie fermentacji mlekowej (Hozyasz, 2008, s. 708).
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Rysunek 2. Czestotliwo$¢ przygotowywania przetworow
z warzyw 1 grzybow w gospodarstwach domowych

przeciery 13% I 51%
mrozonki 7%| 53%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

W systematycznie coroku Bczasami Obardzo rzadko Owecale

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie badan ankietowych.

Rysunek 3. Rodzaje surowcow wykorzystywanych w gospodarstwach domowych
do przygotowania kiszonek, marynat i satatek
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Zrédto: opracowanie whasne na podstawie badan ankietowych.
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Drugim rodzajem przetworow w hierarchii popularno$ci przygotowywania
w polskich gospodarstwach domowych sa marynaty w occie, takie jak ogorki kon-
serwowe, pikle, grzyby, dynia itp. Do przygotowania ich systematycznie co roku
przyznaje si¢ 48% badanych konsumentow, a do przygotowania od czasu do cza-
su 22%. Bardzo rzadko przygotowuje marynowane warzywa tylko 6% badanych,
a 24% nie przygotowuje marynat w occie nigdy (rys. 1). Marynowaniu najczesciej
poddawane sa: grzyby (49%), ogorki (39%) oraz papryka (33%) (rys. 3).

Warzywa konserwowe, do ktorych zaliczane sa marynaty, ciesza si¢ duzym
uznaniem polskich konsumentéw. Z danych pochodzacych z Panelu Gospodarstw
Domowych GfK wynika, ze w okresie od listopada 2015 do pazdziernika 2016 roku
polskie gospodarstwa domowe zakupity 229 mln kg warzyw konserwowych, wyda-
jac na nie kwote 1,25 mld zt. Dane te wskazuja takze, ze 98% polskich gospodarstw
domowych kupowalo warzywa konserwowe przynajmniej raz w roku. Natomiast
przecietne gospodarstwo siggato po marynaty warzywne $rednio 21 razy w roku,
wydajgc na nie kwotg bliskg 94 zt. Do szczeg6lnie pozadanych produktow naleza
marynaty jednorodne z warzyw takich jak kapusta, kukurydza oraz ogorki (www.
portalspozywczy.pl).

Systematyczne przygotowywanie przetwordw warzywnych w postaci satatek
deklaruje 42% respondentdw, 18% a nich przygotowuje je czasami, 7% bardzo rzad-
ko, a 33% w ogole (rys. 2). Do satatek wykorzystywane sa zazwyczaj ogorki (43%),
pomidory i papryka (41%), kapusta (26%), buraki (25%) oraz bardzo rzadko grzyby
(4%) (rys. 3). Z analizowanych czynnikow socjoekonomicznych na przygotowanie
przetworéw w postaci salatek warzywnych istotny wpltyw ma jedynie liczba dzieci
w gospodarstwie domowym (p=0,026). Najczesciej (11,6%) satatki przygotowuja
gospodarstwa domowe posiadajace troje dzieci.

Soki warzywne przygotowuje systematycznie co roku 25%, a przeciery 22% ba-
danych gospodarstw domowych (rys. 2). Do przygotowania sokdw najczegsciej wy-
korzystywane sa pomidory i czyni to 14% ankietowanych (rys. 4). Przeciery z po-
midoréw sporzadza 29% badanych. Soki i przeciery z burakow przygotowuje tylko
9% respondentow. Wykonywanie zardéwno sokow, jak i1 przecier6w warzywnych nie
jest zbytnio rozpowszechnione, poniewaz ponad potowa badanych nie przygoto-
wuje ich w ogdle. Moze si¢ to wigza¢ z wieksza pracochtonnos$cia zwigzang z roz-
gotowywaniem i przecieraniem warzyw. Glownym surowcem wykorzystywanym
w tym celu sg pomidory i wynika to zapewne z popularnosci wykorzystania pomi-
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dordéw i ich przetworéw w wielu daniach oraz z preferencji zywieniowych Polakow
(Korzeniowska-Ginter, Ocieczek, Sarwa, 2011). Pozostale warzywa, poza burakami
i ogorkami, wykorzystuje si¢ do tego rodzaju przetworow domowych sporadycz-
nie lub prawie nigdy. Sposrdd analizowanych czynnikow socjodemograficznych na
przygotowanie przecierow i sokéw z pomidoréw istotny wptyw ma liczba dzieci
(p=0,025) — najczesciej (42,9%) soki z pomidordéw przygotowuja gospodarstwa do-
mowe posiadajace jedno lub dwoje dzieci.

Rysunek 4. Rodzaje surowcow wykorzystywanych w gospodarstwach domowych do
przygotowania sokow, przecierow, suszo6w i mrozonek
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Zrédlo: opracowanie whasne na podstawie badan ankietowych.

Mrozenie warzyw nie jest powszechne w gospodarstwach domowych, bowiem
najwigksza grupa 53% respondentéw przyznala, ze nie mrozi w ogble warzyw
1 grzybow (rys. 2). Tylko 28% badanych regularnie, co roku, wykorzystuje t¢ me-
tod¢ przedtuzania trwatosci, a 19% czyni to czasami lub bardzo rzadko. Biorgc pod
uwage szeroka dostepnos¢ mrozonek warzywnych w handlu, jak réwniez koniecz-
no$¢ przechowania zamrazalniczego, co wiaze si¢ z posiadaniem energochtonnego
sprzetu o duzych rozmiarach, w petni zrozumiata jest mata popularno$¢ w gospo-
darstwach domowych tego rodzaju przetwarzania dla wigkszos$ci rodzajow warzyw.
Mrozeniu najczesciej poddawane sa grzyby i czyni to 19% ankietowanych. Samo-
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dzielne mrozenie warzyw nie jest rozpowszechnione w polskich gospodarstwach do-
mowych. Nielicznym wyjatkiem sg ogdrki, na mrozenie ich wskazato 6% badanych.

Mrozonki sg bardzo ch¢tnie kupowane przez konsumentow. Z danych firmy Euro-
monitor wynika, ze warto$¢ rynku mrozonych owocow i warzyw wyniosta w 2015 r.
806,1 mln zt a na koniec 2016 r. juz 823,4 mln z (www.portalspozywczy.pl).

Wedhug wskazan respondentéw suszeniu w zasadzie nie poddaje si¢ warzyw, tyl-
ko wylacznie grzyby (rys. 4). Suszenie grzybow jest dos¢ powszechne w badanych
gospodarstwach domowych. 30% ankietowanych przygotowuje susze co roku, rza-
dziej zas 24%, a 45% badanych w ogole nie suszy grzybow i warzyw. Na przygoto-
wanie innych suszy warzywnych istotny wptyw ma liczba dzieci w gospodarstwie
domowym (p=0,002), najczesciej (17,4%) susze warzywne przygotowujg gospodar-
stwa domowe posiadajace czworo lub wigcej dzieci.

Podsumowanie

Pomimo szerokiej oferty rynkowej przetworéw z warzyw i grzybow wiele gospo-
darstw domowych przygotowuje je we wlasnym zakresie. Przygotowywanie prze-
tworow z warzyw i grzybow jest rozpowszechnionym trendem w polskich gospo-
darstwach domowych. Nie przygotowuje ich tylko 16,7% gospodarstw. Motywami
przygotowywania wlasnych przetwordéw sg zdrowie (69%), czynniki ekonomiczne
(43,3%), oraz tradycja (30%). Do najczesciej przygotowywanych naleza kiszonki,
marynaty w occie i satatki, ktore zazwyczaj sporzadza si¢ z ogorkéw, pomidordw,
papryki i kapusty. Powszechnie przetwarza si¢ tez grzyby, poprzez marynowanie,
suszenie lub mrozenie. Na motywy przygotowania przetwordéw oraz ich asortyment
istotnie statystycznie wptywaja miejsce zamieszkania, status materialny, oraz licz-
ba dzieci w gospodarstwie domowym.
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PREPARING VEGETABLE PRESERVES AS EXPRESSION
OF RATIONAL CONSUMPTION OF FOOD IN POLISH HOUSEHOLDS

Abstract

The purpose of the study was to analyse the phenomenon of preparation of vegetable prod-
ucts in households. The paper presents the results of questionnaire surveys on motifs of
preparation of vegetables and mushrooms preserves, the type and frequency of their prepa-
ration depending on socioeconomic factors.

Direct surveys were conducted in 500 households.
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It was found that vegetable and mushroom preparations are prepared in over 83% of the
households surveyed. The main motives for the preparation are: the belief that they are
healthier (69%), cheaper (43.3%), and tradition (30%). The most commonly prepared vege-
table products are silage, marinade in vinegar and salad.

Processing under home conditions is usually subjected to: cucumbers, tomatoes and peppers.
Mushrooms are most often pickled in vinegar (49%), dried (44%) and frozen (19%)).

Place of residence, education, having children and economic status significantly (p<0.05)
were influences on preparation preserves of vegetables and mushrooms in households.

Keywords: Households, food consumption, vegetables and mushrooms preserves
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