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BIURO PRASOWE

POLSKI IMBIR Z WIELKOPOLSKI? NAUKOWCY Z UPP CHCA STWORZYC
PIERWSZA KRAJOWA ODMIANE TEJ ROSLINY

Egzotyczny imbir coraz blizej polskich pél. Naukowcy z Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu udowodnili, ze roslina, ktora od wiekéw kojarzy
sie z tropikalnym klimatem Azji, potrafi z powodzeniem rosna¢ w naszym
kraju. Teraz zespét badaczy pod kierunkiem prof. dr. hab. Piotra Szulca z
Katedry Agronomii UPP stawia sobie kolejny ambitny cel - opracowanie
pierwszej w Polsce odmiany imbiru dostosowanej do lokalnych warunkéw
glebowych i klimatycznych.

Jesli projekt rozwinie sie zgodnie z planem, pierwsze ktacza , polskiego imbiru” mogg
trafi¢ do gospodarstw juz za kilka lat - miedzy 2028 a 2029 rokiem. Zesp6t prof. Szulca
od kilku sezonéw prowadzi doswiadczenia polowe, ktére dowodza, ze uprawa imbiru
w Polsce jest realna, réwniez w rejonach o nizszych opadach, takich jak Wielkopolska
czy Dolny Slask. ,Jezeli szybko rozpoczniemy kolejny etap badan, w ciggu czterech lat
mozemy mie¢ gotowg odmiane. To niezwykte tempo, wprowadzi¢ rosline z innego
kontynentu na nasze pola w zaledwie kilka sezonéw” — podkresla naukowiec.

Imbir, jak sie okazuje, ma zaskakujgco podobne wymagania glebowe do kukurydzy
czy ziemniaka. Co wiecej, do jego uprawy mozna wykorzystac ten sam sprzet rolniczy,
Co czyni go potencjalnie atrakcyjng alternatywg dla tradycyjnych upraw.

Smak fagodniejszy niz azjatycki

Poznanscy badacze zauwazyli, ze imbir uprawiany w Polsce rozni sie od swojego
tropikalnego odpowiednika sktadem chemicznym, zawiera okoto 50% mniej 6-
gingerolu, zwigzku odpowiedzialnego za jego pikantny smak. ,Nasze kilacza sq
delikatniejsze, subtelniejsze w smaku. Mozna powiedzieé, ze to wersja ,light”, bardziej
przyjazna dla dzieci i oséb, ktére nie przepadajg za ostrymi przyprawami” — mowi prof.
Szulc.

Taki profil smakowy otwiera nowe mozliwosci dla branzy spozywczej, od naturalnych
napojow po tagodniejsze przyprawy i dodatki do zywnosci funkcjonalnej.

Nie tylko ktgcze ma wartos¢

Kolejnym zaskoczeniem okazaty sie wyniki badan prowadzonych przez prof. dr hab.
Joanne Kobus-Cisowska z Katedry Technologii Gastronomicznej i Zywnosci
Funkcjonalnej UPP. Naukowcy odkryli, ze cenne zwigzki bioaktywne znajdujq sie nie
tylko w podziemnych czesciach rosliny, lecz takze w lisciach i todygach. ,Poczatkowo
skupialiSmy sie na soku z ktaczy, ale okazato sie, Ze czesSci nadziemne rowniez kryjg
duzy potencjat. Zawarte w nich substancje mogg by¢ wykorzystane do produkcji suszy,
herbat czy naturalnych przypraw” — ttumaczy prof. Kobus-Cisowska.

To oznacza, ze kazda czesc¢ rosliny moze znalez¢ zastosowanie w przemysle
spozywczym, zwiekszajac optacalnos¢ catej uprawy.

Szansa na uniezaleznienie sie od importu

Wedtug danych Eurostatu, imbir pozostaje najczesciej importowang przyprawa w Unii
Europejskiej — w 2023 roku do krajow wspdlnoty sprowadzono ponad 114 tysiecy ton,
gtownie z Chin. Stworzenie polskiej odmiany mogtoby nie tylko ograniczy¢ te
zaleznos¢, lecz takze otworzyc¢ zupetnie nowy segment rynku dla krajowych rolnikow i
przetworcow. ,,Uprawa imbiru w Polsce to co$ wiecej niz ciekawostka. To krok w strone
bardziej réznorodnego, nowoczesnego i odpornego na zmiany klimatu rolnictwa.
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Wierze, ze z pasjg naszego zespotu ten cel jest realny” — podsumowuje prof. Szulc.
Jesli prace nad krajowg odmiang zakonczg sie sukcesem, juz wkrotce na sklepowych

potkach moze pojawic sie zupetnie nowy produkt z napisem: ,Imbir z Wielkopolski -
pierwszy polski imbir”.
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