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{ǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛ ς (Clarias 
gariepinus (Burchell, 1822)) 
pochodzi z rodzaju Clarias, z 

rodziny Clariidae ς 
ŘƱǳƎƻǿŊǎƻǿŀǘŜ ƛ ǊȊťŘǳ 

Suliformes ς ǎǳƳƻƪǎȊǘŀƱǘƴŜ 
(WORMS, 2026). 

Jest gatunkiem naturalnie 
ǿȅǎǘťǇǳƧŊŎȅƳ ǿ ǿƻŘŀŎƘ 

ǏǊƽŘƭŊŘƻǿȅŎƘ !ŦǊȅƪƛ ƻǊŀȊ !ȊƧƛΣ ŀ 
ȊƻǎǘŀƱ ǿǇǊƻǿŀŘȊƻƴȅ Řƻ ǿƽŘ 
ǏǊƽŘƭŊŘƻǿȅŎƘ 9ǳǊƻǇȅ ƻǊŀȊ 

tƻƱǳŘƴƛƻǿŜƧ !ƳŜǊȅƪƛ όFishBase, 
2026). 

½ ȊŀǿŀǊǘƻǏŎƛŊ ǘƱǳǎȊŎȊǳ оΣфр҈ 
(Klasa i Trzebiatowski, 1992), 
ƧŜǎǘ ǊȅōŊ ȊŀƭƛŎȊŀƴŊ Řƻ 

ǏǊŜŘƴƛƻǘƱǳǎǘȅŎƘ (2-т҈ ǘƱǳǎȊŎȊǳύ 
(PN-A-86770:1999), jest przy 
ǘȅƳ ǊȅōŊ ƴƛǎƪƻƪŀƭƻǊȅŎȊƴŊΥ млл Ǝ 

fileta ς 95 kcal (Jurek, 2019). 

{ǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛ όstawada)



{ǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛ όstawada) - nazwy

bŀǳƪƻǿƻΣ ǎǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛ ƧŜǎǘ ƧŜŘƴȅƳ Ȋ ǎȅƴƻƴƛƳƽǿ ǇƻƭǎƪƛŜƧ ƴŀȊǿȅ Řƭŀ ǘŜƎƻ ƎŀǘǳƴƪǳΣ ƻōƻƪ 
nazwy klariasΣ ȊŀǏ ƎƱƽǿƴŊ ƴŀȊǿŊ ƧŜǎǘ stawada (²ƛťŎŀǎȊŜƪ i in. 2015).

²ŜŘƱǳƎ α²ȅƪŀȊǳ ƻȊƴŀŎȊŜƵ ƘŀƴŘƭƻǿȅŎƘ Ǝŀǘǳƴƪƽǿ ǊȅōΣ ǿƻŘƴȅŎƘ ōŜȊƪǊťƎƻǿŎƽǿ ƻǊŀȊ Ǝƭƻƴƽǿ 
ƛ ǿƻŘƻǊƻǎǘƽǿ ƳƻǊǎƪƛŎƘ ǿǇǊƻǿŀŘȊŀƴȅŎƘ Řƻ ƻōǊƻǘǳ ƴŀ ǊȅƴŜƪ Ǉƻƭǎƪƛέ ƎŀǘǳƴŜƪ ǘŜƴ ƳƻȍŜ ōȅŏ 
ǿǇǊƻǿŀŘȊŀƴȅ ƴŀ ƪǊŀƧƻǿȅ ǊȅƴŜƪ ǇƻŘ ƴŀȊǿŊ ǎǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛΣ ŀ ǘŀƪȍŜ klarias i stawada 
(MRiRW, 2026).



Na ƭƛǏŎƛŜ Ǝŀǘǳƴƪƽǿ C!hΥ α!{CL{ [ƛǎǘ ƻŦ {ǇŜŎƛŜǎ ŦƻǊ CƛǎƘŜǊȅ {ǘŀǘƛǎǘƛŎǎ tǳǊǇƻǎŜǎέ ǇƻŘ ŀƴƎƛŜƭǎƪŊ ƴŀȊǿŊ 
άbƻǊǘƘ !ŦǊƛŎŀƴ ŎŀǘŦƛǎƘέ ƛ ǇƻǎƛŀŘŀ ƪƻŘ C!h ŀƭŦŀ-3: CLZ (FAO AFSIS, 2025).

bƛŜƳŎȅΥ !ŦǊƛƪŀƴƛǎŎƘŜǊ wŀǳōǿŜƭǎΣ ƴƛŜƪǘƽǊȊȅ ƳƴƛŜƧǎƛ ǇǊƻŘǳŎŜƴŎƛ ǇǊƽōƻǿŀƭƛ ǿǇǊƻǿŀŘȊŀŏ ǘŜƴ ƎŀǘǳƴŜƪ 
ƴŀ ǊȅƴŜƪ ƴƛŜƳƛŜŎƪƛ ǇƻŘ ƴŀȊǿŊ YƭŀǊƛŀǎΦ

Wielka Brytania: Catfish, Barbel, Mudfish 

Szwecja: Afrikansk Vandrarmal

Ukraina: ˿ ͦͣ ͊ͺ͙ͪ͊ͤͫ͟Έ͙͚͟, ˿ ͦͣ ͊ͪ͟͜͡Ί͍͙͚. 

{ǳƳ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛ όstawada) - nazwy

¾ǊƽŘƱƻΥ CƛǎƘ .ŀǎŜΣ нлнсΦ 



Nazwa w praktyce HoReCa



Nazwa w praktyce detalicznej



Nazwa w praktyce detalicznej



Nazwa w praktyce detalicznej



.ǳŘƻǿŀ ŎƛŀƱŀ ǎǳƳŀ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛŜƎƻ

Fot. O. Szulecka



|ǊŜŘƴƛŀ ǿȅŘŀƧƴƻǏŏ 
ς dane literaturowe

¾ǊƽŘƱƻΥ opr. na podstawie Chwastowska-Siwiecka i in. (2016)



|ǊŜŘƴƛŀ ǿȅŘŀƧƴƻǏŏ 
ς ōŀŘŀƴƛŀ ǿƱŀǎƴŜ

¾ǊƽŘƱƻΥ .ŀŘŀƴƛŀ ǿƱŀǎƴŜΣ ƴ Ґ нл
1 ²ƴťǘǊȊƴƻǏŎƛ ǿǊŀȊ Ȋ ǿȅǊƻǎǘƪŀƳƛ н ƛ п Ʊǳƪǳ ǎƪǊȊŜƭƻǿŜƎƻΤ 2 ½ ǇƱŜǘǿŀƳƛ ǇƛŜǊǎƛƻǿȅƳƛΤ 3 .ŜȊ ǇƱŜǘǿ ǇƛŜǊǎƛƻǿȅŎƘΤ 4 .ŜȊ ǇƱŜǘǿ ōǊȊǳǎȊƴȅŎƘ



|ǊŜŘƴƛŀ ǿȅŘŀƧƴƻǏŏ ǊȊŜȋƴŀ ό҈ύ

¾ǊƽŘƱƻΥ .ŀŘŀƴƛŀ ǿƱŀǎƴŜΣ ƴ Ґ нл



tǊȊŜǘǿƽǊǎǘǿƻ ǎǳƳŀ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛŜƎƻ



½ŀƭŜǘȅ ƛ ǿŀŘȅ ƻōǊƽōƪƛ ǿǎǘťǇƴŜƧ 
ƛ ǇǊȊŜǘǿŀǊȊŀƴƛŀ ǎǳƳŀ ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛŜƎƻ

Zalety Wady

5ƻǎǘťǇƴƻǏŏ ǎǳǊƻǿŎŀ ǇǊȊŜȊ ŎŀƱȅ ǊƻƪΣ 
ǿ ǇǊȊŜŎƛǿƛŜƵǎǘǿƛŜ Řƻ Ǌȅō ƧŜȊƛƻǊƻǿȅŎƘ ŎȊȅ 
morskich.

{ǘƻǎǳƴƪƻǿƻ Řǳȍŀ ƛƭƻǏŏ ǏƭǳȊǳ ƴŀ ǎƪƽǊȊŜ ǊȅōȅΦ 
wƻȊǿƛŊȊŀƴƛŜΥ ǳǎǳƴƛťŎƛŜ ǇƻŘŎȊŀǎ ƳȅŎƛŀΦ

.Ǌŀƪ ƱǳǎŜƪ ƴŀ ǎƪƽǊȊŜΦ DǊǳōǎȊŀ ǎƪƽǊŀ ƴƛȍ ǳ ƛƴƴȅŎƘ ǊȅōΣ ƴǇΦ ƳƻǊǎƪƛŎƘΣ Ŏƻ ƧŜǎǘ ǿȅƴƛƪƛŜƳ 
ōǊŀƪǳ ƱǳǎŜƪΦ wƻȊǿƛŊȊŀƴƛŜΥ ƻŘǎƪƽǊȊŜƴƛŜ lub dodanie panieru.

.Ǌŀƪ ƻǏŎƛ ǿ ŦƛƭŜŎƛŜΦ /ƛŜƳƴŀ ōŀǊǿŀ ǎƪƽǊȅΦ wƻȊǿƛŊȊŀƴƛŜΥ ȊŀǎǘƻǎƻǿŀƴƛŜ ǇŀƴƛŜǊǳ ǎǳŎƘŜƎƻ 
lub mokrego, lub ƻŘǎƪƽǊȊŜƴƛŜ fileta._ŀǘǿƻǏŏ ƻōǊƽōƪƛΦ

tǊȊȅ ƻōǊƽōŎŜ ȊŜ ǎƪƽǊŊ Ǌȅōŀ ƴƛŜ ǊƻȊǇŀŘŀ ǎƛťΦ

bƛŜ Ƴŀ ȊŀǇŀŎƘǳ ǊȅōƴŜƎƻ ǇǊȊȅ ǎƳŀȍŜƴƛǳΦ

{ȊŜǊƻƪƛŜ ȊŀǎǘƻǎƻǿŀƴƛŜ Řƻ ǿƛŜƭǳ ŘŀƵ ƛ ǇƻǘǊŀǿΦ

DƱƻǿŀ ƛ ƪǊťƎƻǎƱǳǇ Ǉƻ ŦƛƭŜǘƻǿŀƴƛǳ ǊȅōΣ ƳƻƎŊ 
ǎǘŀƴƻǿƛŏ ǎǳǊƻǿƛŜŎ ƴŀ ȊǳǇť ǊȅōƴŊΦ

.ƻƎŀǘȅ ǿ ƪƻƭŀƎŜƴΣ ǿ ǎƪƽǊȊŜ му-19% kolagenu.  Ze 
100 ton ryby ς мллл ƪƎ ƪƻƭŀƎŜƴǳ όYǳŎȊȅƵǎƪƛΣ нлмфύ



DƱƽǿƴŜ ƪƛŜǊǳƴƪƛ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ 
ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛŜƎƻ ǿ ǇǊȊŜǘǿƽǊǎǘǿƛŜ

tǊƻŘǳƪǘȅ ƳǊƻȍƻƴŜ
ÅTusza, 

ÅCƛƭŜǘȅ ȊŜ ǎƪƽǊŊΣ
ÅCƛƭŜǘȅ ōŜȊ ǎƪƽǊȅΣ
Åaƛťǎƻ ƳƛŜƭƻƴŜΣ
ÅMOPR.

 

tǊƻŘǳƪǘȅ ŎƘƱƻŘȊƻƴŜ
ÅPatroszony,
ÅTusza, 

ÅCƛƭŜǘȅ ȊŜ ǎƪƽǊŊΣ
ÅCƛƭŜǘȅ ōŜȊ ǎƪƽǊȅΣ
Åaƛťǎƻ ƳƛŜƭƻƴŜΣ
ÅSushi.

tǊƻŘǳƪǘȅ ǿťŘȊƻƴŜ 
Å Tusza, 

ÅCƛƭŜǘȅ ȊŜ ǎƪƽǊŊΣ
ÅCƛƭŜǘȅ ōŜȊ ǎƪƽǊȅΦ

 

DŀǊƳŀȍ
Å Pieczony, opiekany
Å {ƳŀȍƻƴȅΣ 

Å Produkty w sosach, 
zalewach,
Å {ŀƱŀǘƪƛΦ

 

Produkty utrwalane termicznie 
w opakowaniach

Å Pasteryzowane, w tym 
marynowane,

Å Sterylizowane
Å hōǊƽōƪŀ sous-vide.



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς ŦƛƭŜǘȅ ǏǿƛŜȍŜ ƛ ƳǊƻȍƻƴŜ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς ŦƛƭŜǘȅ ƛ Ƴƛťǎƻ Ȋ ǎǳƳŀ

aƛťǎƻ sous-vide



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς burgery, kotlety, pulpety i nugetsy



aŀǎȊȅƴȅ Řƻ ǇǊȊŜǘǿƽǊǎǘǿŀ ǎǳƳŀ



Mechanicznie odzyskane produkty 
ǊȅōƻƱƽǿǎǘǿŀ όahtwύ - separacja



Wymagania dla MOPR
Podmioty ǇǊƻǿŀŘȊŊŎŜ ǇǊȊŜŘǎƛťōƛƻǊǎǘǿƻ ǎǇƻȍȅǿŎȊŜ ǿȅǘǿŀǊȊŀƧŊŎŜ MOPR ȊƻōƻǿƛŊȊŀƴŜ ǎŊ 
ȊŀǇŜǿƴƛŏ ȊƎƻŘƴƻǏŏ z ǇƻƴƛȍǎȊȅƳƛ wymogami. 

¾ǊƽŘƱƻΥ Rozp. (WE) nr 853/2004.

1. ¦ȍȅǿŀƴŜ surowce ƳǳǎȊŊ ǎǇŜƱƴƛŀŏ ƴŀǎǘťǇǳƧŊŎŜ wymogi. 
a) do wytwarzania mechanicznie oddzielonych ǇǊƻŘǳƪǘƽǿ ǊȅōƻƱƽǿǎǘǿŀ Ƴƻȍƴŀ ǳȍȅǿŀŏ 

ǿȅƱŊŎȊƴƛŜ ŎŀƱȅŎƘ ryb lub ƻǏŎƛ όƪǊťƎƻǎƱǳǇƽǿύ ǇƻȊƻǎǘŀƱȅŎƘ po filetowaniu; 
b) ȍŀŘƴŜ surowce nie ƳƻƎŊ ȊŀǿƛŜǊŀŏ ƴŀǊȊŊŘƽǿ ǿŜǿƴťǘǊȊƴȅŎƘ. 

2. Proces ǿȅǘǿƽǊŎȊȅ musi ǎǇŜƱƴƛŀŏ ƴŀǎǘťǇǳƧŊŎŜ wymogi: 
a) mechaniczne oddzielenie ƴŀƭŜȍȅ ǿȅƪƻƴŀŏ ƴƛŜȊǿƱƻŎȊƴƛŜ po filetowaniu; 
b) w przypadku wykorzystania ŎŀƱȅŎƘ ryb, ƴŀƭŜȍȅ je przedtem ǿȅǇŀǘǊƻǎȊȅŏ i ǳƳȅŏ; 
c) po wytworzeniu, mechanicznie oddzielone produkty ǊȅōƻƱƽǿǎǘǿŀ ƴŀƭŜȍȅ ƳƻȍƭƛǿƛŜ 

jak najszybciej ȊŀƳǊƻȊƛŏ lub ŘƻŘŀŏ do produktu przeznaczonego do ȊŀƳǊƻȍŜƴƛŀ czy 
ƻōǊƽōƪƛ ǎǘŀōƛƭƛȊǳƧŊŎŜƧ.



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς Ǌȅōȅ ǿťŘȊƻƴŜ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς ǊƻƭŀŘƪƛΣ ǎȊŀǎȊƱȅƪƛ ƛ ǎŀƱŀǘƪŀ Ȋ ǎǳƳŀ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς ǇǊƻŘǳƪǘȅ ƎŀǊƳŀȍŜǊȅƧƴŜ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ
ς Řŀƴƛŀ ƎƻǘƻǿŜ ƛ ƎŀǊƳŀȍ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ 
ς ǿ ȊŀƭŜǿƛŜΣ ƎŀƭŀǊŜŎƛŜ ƛ Ȋ ǊȅȍŜƳ



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ 
ς konserwy z suma



tǊȊȅƪƱŀŘȅ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ ǎǳƳŀ 
ς sushi z sumem



Blogosfera



½Ƴƛŀƴȅ ǎƪƱŀŘǳ ǇƻŘǎǘŀǿƻǿŜƎƻ ǎǳƳŀ 
ŀŦǊȅƪŀƵǎƪƛŜƎƻ Ǉƻ ƻōǊƽōŎŜ ŎƛŜǇƭƴŜƧ

Asortyment suma Woda (%) .ƛŀƱƪƻ ό҈ύ¢ƱǳǎȊŎȊ ό҈ύtƻǇƛƽƱ ό҈ύ

Surowy
76,8 ҕ 0,87 16,2 ҕ 0,66 5,02 ҕ 0,49 0,83 ҕ 0,10 

Pieczony  w piekarniku 
(200ϲC, 15 min)

69,4 ҕ 0,34 21,8 ҕ 0,42 5,85 ҕ 0,05 1,21 ҕ 0,03

Grilowany 72,7 ҕ 0,69 19,5 ҕ 1,10 5,16 ҕ 0,12 1,05 ҕ 0,13 

hōǊƽōƪŀ ƳƛƪǊƻŦŀƭŀƳƛΣ 
(4 min, 2450 Mhz)

72,7 ҕ 0,20 20,3 ҕ 0,75 5,22 ҕ 0,53 1,09 ҕ 0,03

{Ƴŀȍƻƴȅ ƴŀ ƻƭŜƧǳ 
ǎƱƻƴŜŎȊƴƛƪƻǿȅƳ 
(200ϲC, 4 min)

70,7 ҕ 0,25 20,0 ҕ 1,01 8,02 ҕ 1,68 1,15 ҕ 0,13

¾ǊƽŘƱƻΥ ƻǇǊŀŎƻǿŀƴƻ ƴŀ ǇƻŘǎǘŀǿƛŜ Ersoy i mȊŜǊŜƴ (2009). 



½Ƴƛŀƴȅ ǿ ǎƪƱŀŘȊƛŜ ƳŀƪǊƻ- i mikro-
ŜƭŜƳŜƴǘƽǿ Ǉƻ ƻōǊƽōŎŜ ŎƛŜǇƭƴŜƧ

Asortyment suma N (mg/kg) K (mg/kg) Ca (mg/kg) Mg (mg/kg) Zn (mg/kg) Mn (mg/kg)

Surowy
308 ҕ 0,35 1817 ҕ 132,40 40,1 ҕ 0,08 84 ҕ 18,50 3,48 ҕ 0,16 0,29 ҕ 0,04 

Pieczony  w piekarniku 
(200ϲC, 15 min)

341 ҕ 8,05 2486 ҕ 53,40 111 ҕ 1,80 265 ҕ 10,20 5,08 ҕ 0,02 0,22 ҕ 0,01

Grilowany 287 ҕ 7,40 2694 ҕ 60,90 83,9 ҕ 0,74 247 ҕ 8,93 3,43 ҕ 0,28 0,25 ҕ 0,01 

hōǊƽōƪŀ ƳƛƪǊƻŦŀƭŀƳƛΣ 
(4 min, 2450 Mhz)

375 ҕ 4,30 2373 ҕ 48,11 164 ҕ 3,95 230 ҕ 9,64 5,40 ҕ 0,02 0,42 ҕ 0,05

{Ƴŀȍƻƴȅ ƴŀ ƻƭŜƧǳ 
ǎƱƻƴŜŎȊƴƛƪƻǿȅƳ 
(200ϲC, 4 min)

451 ҕ 3,86 2770 ҕ 83,01 70,9 ҕ 4,02 248 ҕ 7,21 5,99 ҕ 0,11 0,40 ҕ 0,00

¾ǊƽŘƱƻΥ ƻǇǊŀŎƻǿŀƴƻ ƴŀ ǇƻŘǎǘŀǿƛŜ Ersoy i mȊŜǊŜƴ (2009). 
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