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Polska od wielu lat jest cenionym producentem 
i  dostawcą ślimaków na rynki Europy Zachodniej. 
Dane Głównego Urzędu Statystycznego wskazują, że 
od 2012 r. ilość eksportowanych z Polski ślimaków 
lądowych żywych i  przetworzonych stale rośnie, 
a w roku 2015 r. przekroczyła 240 tys. ton. W Polsce 
dla przemysłu spożywczego pozyskuje się zarówno 
ślimaki hodowlane, jak i wolno żyjące. W hodowli 
fermowej (helikulturze) utrzymywane są dwa pod-
gatunki ślimaka szarego: ślimak szary mały (Cornu 
aspersum aspersum) i ślimak szary duży (Cornu asper-
sum maxima) (8). Nazewnictwo ślimaków szarych 
w obowiązujących krajowych i wspólnotowych prze-
pisach prawnych nie jest ujednolicone. Powszechny 
w użyciu dla ślimaków szarych jest termin łaciński 
Helix aspersa. Używanie tej nazwy wynika z faktu, 
iż ślimak szary do 1988 r. zaliczany był wraz ze spo-
krewnionym z  nim ślimakiem winniczkiem (Helix 
pomatia) do rodzaju Helix. Problem dotyczący po-
prawnej nazwy gatunku został rozwiązany w 2015 r. 
na podstawie opinii wydanej 
przez Międzynarodową Komisję 
Nomenklatury Zoologicznej, któ-
ra uznała, że prawidłową nazwą 
gatunku jest Cornu aspersum (4). 
Ślimaki szare znane są również 
pod potocznymi, używanymi na 

przez hodowców nazwami, takimi jak: „maxima”, 
„ślimak afrykański” – dla ślimaka szarego dużego 
oraz „ślimak śródziemnomorski” lub „Müller” – dla 
ślimaka szarego małego (10). Najważniejsze różnice 
pomiędzy podgatunkami ślimaka szarego dotyczą 
parametrów fizycznych przedstawionych w  tab. 1 
(7, 9) oraz warunków środowiskowych w hodowli. 
Przebieg cyklu hodowlanego dla obu podgatunków 
jest identyczny (11).
Oprócz ślimaków hodowlanych w Polsce pozy-

skiwane są również wolno żyjące ślimaki winniczki 
(Helix pomatia). W zdecydowanej większości pozy-
skane w Polsce winniczki eksportowane są do krajów 
Europy Zachodniej, głównie do Francji i Hiszpanii. 
Użytkowanie ślimaków szarych i winniczków jest wie-
lokierunkowe. Dominującym kierunkiem użytkowania 
ze względu na stały popyt i korzyści ekonomiczne jest 
kierunek mięsny (13). Muszle uzyskane po oddzie-
leniu tkanek miękkich w  zakładach przetwórczych, 
po odpowiedniej obróbce służą do serwowania dań 
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Tab. 1. Parametry fizyczne ślimaków pozyskiwanych w Polsce
Parametry C. aspersum aspersum C. aspersum maxima H. pomatia

Masa ciała osobników dojrzałych (g) 11-16 16-25 (do 40) 16-20

Masa muszli (g) 1,7-2,3 3,5-4,6 3,3-3,7

Średnica muszli (mm) 25,8-27,3 31,4-34,1 do 50
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ze ślimaków. Jadalną częścią ślimaka (copepodium) 
po usunięciu worka trzewiowego jest stopa, kołnierz 
oraz fragment płaszcza. Mięso ślimaków dostępne 
jest na rynku pod wieloma postaciami: jako surowiec 
(ślimak żywy w stanie hibernacji), półprodukt (mięso 
mrożone) oraz gotowe produkty przyrządzane ze świe-
żych ślimaków, a  także w postaci dań gotowych na 
bazie mięsa ślimaczego. W handlu znajdują się także 
produkty w formie konserw (30). Drugim jadalnym 
surowcem pozyskanym od ślimaków są jajeczka, 
z których produkowana jest ekskluzywna przystawka 
znana pod nazwą „kawioru ślimaczego”. Produkt ten 
pod względem cech sensorycznych, a także wartości 
odżywczej znacznie odbiega od kawioru produkowa-
nego z ikry ryb jesiotrowatych. Zgodnie z obowiązu-
jącym podziałem produktów kawiorowych produkty 
na bazie jajeczek ślimaków szarych zostały sklasyfi-
kowane jako substytut kawioru. Ważnym kierunkiem 
użytkowania ślimaków jest również pozyskiwanie 
śluzu wykorzystywanego w przemyśle kosmetycznym 
i farmaceutycznym.

Regulacje prawne związane z pozyskiwaniem 
ślimaka winniczka

Najbardziej cenionym wśród odbiorców gatunkiem 
ślimaka jest winniczek. Zgodnie z  rozporządzeniem 
Ministra Środowiska dnia 16 grudnia 2016  r. (22) 
w Polsce zbiór winniczka dla przetwórstwa spożyw-
czego może odbywać się raz w roku w  terminie od 
20 kwietnia do 31 maja, przy czym średnica muszli 
zbieranych ślimaków musi przekraczać 30 mm. Or-
ganizację zbioru i  prowadzenie skupów zebranych 
winniczków koordynują Regionalne Dyrekcje Ochrony 
Środowiska (RDOŚ). Przed każdym sezonem RDOŚ 
na podstawie prowadzonej oceny stanu populacji śli-
maków ustalają limity zbioru winniczków na danym 
obszarze. Podmioty, które planują prowadzenie zbioru 
lub skupu ślimaków w danym obszarze muszą wystąpić 
z pisemnym wnioskiem do RDOŚ o wydanie zezwo-
lenia na czynności podlegające zakazom w stosunku 
do dziko występujących gatunków zwierząt objętych 
ochroną. Oddziały RDOŚ powiadamiają właściwych 
ze względu na miejsce lokalizacji skupów Powiato-
wych Lekarzy Weterynarii (PLW) o prowadzonych na 
terenie powiatów skupach winniczków.

Ślimaki hodowlane jako produkt akwakultury
Ślimaki lądowe utrzymywane w warunkach fer-

mowych wg obowiązujących przepisów zaliczane 
są w Polsce do zwierząt akwakultury (3). Regulacje 
prawne dotyczące stanu zdrowia zwierząt akwakultury 
wprowadza dyrektywa Rady 2006/88/WE z 24 paź-
dziernika 2006  r., która została zaimplementowana 
do polskiego porządku w 2008 r. zapisami nowelizacji 
Ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia 
zwierząt i zwalczaniu chorób zakaźnych zwierząt (31). 
Na podstawie wymienionej ustawy Minister Rolnictwa 

i Rozwoju Wsi (MRiRW) wydał rozporządzenia czę-
ściowo wdrażające postanowienia dyrektywy, z któ-
rych najważniejszymi są: rozporządzenie MRiRW 
z dn. 14 października 2008 r. w sprawie wymagań we-
terynaryjnych dla prowadzenia działalności w zakresie 
sektora akwakultury oraz rozporządzenie MRiRW 
z dn. 6 lutego 2009 r. w sprawie zwalczania chorób 
zakaźnych zwierząt akwakultury (21, 25).
Zgodnie z rozporządzeniem MRiRW z dn. 14 paź-

dziernika 2008  r. (21), fermy hodowlane ślimaków 
szarych mogą być klasyfikowane jako dwa rodzaje 
przedsiębiorstw produkcyjnych zaliczanych do sektora 
akwakultury, które oznaczone są weterynaryjnym nu-
merem identyfikacyjnym (WNI) z rozszerzeniem 27 
lub 92 (23). Podział ten związany jest przede wszyst-
kim z wymaganiami weterynaryjnymi w zakresie ich 
prowadzenia. Przedsiębiorstwa, które wprowadzają 
na rynek zwierzęta akwakultury wyłącznie w  celu 
spożycia przez ludzi w zakresie określonym w art. 1 
ust. 3 lit. c rozp. (WE) nr 853 z dn. 29 kwietnia 2004 r., 
tj. w ramach sprzedaży bezpośredniej, oznaczone są 
WNI z rozszerzeniem 27 (29). Tego typu działalność 
podlega obowiązkowi rejestracji przez właściwego ze 
względu na miejsce prowadzenia działalności PLW. 
Prowadzenie działalności podlegającej obowiązkowi 
rejestracji jest dozwolone po pisemnym zgłoszeniu 
do PLW zamiaru prowadzenia działalności nadzo-
rowanej. PLW po otrzymaniu zgłoszenia wydaje 
decyzję o  nadaniu podmiotowi WNI oraz wpisie 
do rejestru podmiotów nadzorowanych. Na ryc. 1 
przedstawiono aktualną liczbę (215) i rozmieszczenie 
na terenie poszczególnych województw tego typu  
przedsiębiorstw.

Ryc. 1. Liczba i  rozmieszczenie przedsiębiorstw produk-
cyjnych sektora akwakultury oznaczonych numerem WNI 
z rozszerzeniem 27
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Drugim rodzajem przedsiębiorstw zajmujących się 
chowem i hodowlą ślimaków z rodzaju Cornu są fer-
my hodowlane klasyfikowane jako przedsiębiorstwa 
produkcyjne sektora akwakultury. Fermy te oznaczo-
ne są WNI 92. Aktualna liczba tych przedsiębiorstw 
w Polsce wynosi 341 (ryc. 2). Wszczęcie procedury 
zatwierdzania tego rodzaju działalności odbywa się 
na pisemny wniosek podmiotu do właściwego ze 
względu na miejsce prowadzenia działalności PLW. 
PLW dokonuje kontroli w celu stwierdzenia zgodności 
z wymaganiami i przy zadowalającym wyniku kontroli 
w drodze decyzji administracyjnej zatwierdza podmiot, 
nadając mu WNI oraz dokonuje wpisu do rejestru 
podmiotów nadzorowanych.
Szczegółowe wymagania weterynaryjne w zakresie 

prowadzenia opisanych wyżej ferm dotyczą zasad 
wprowadzania ślimaków do hodowli, produktów 
biobójczych używanych w hodowli, wydzielenia od-
rębnych miejsc na terenie hodowli do zmiany odzieży 
ochronnej, mycia rąk i pomieszczeń do wykonywania 
czynności leczniczych i zootechnicznych oraz mycia 
i odkażania sprzętu używanego w chowie i hodowli. 
Ponadto podmiot prowadzący taką działalność zo-
bowiązany jest do prowadzenia i  przechowywania 
dokumentacji zawierającej informacje o wprowa-
dzeniu ślimaków do hodowli (tj. ilość, gatunek, 
miejsce pochodzenia i  data wprowadzenia zwierząt 
do gospodarstwa, nazwa dostawcy) oraz informacje 
dotyczące ich wysyłki (miejsce przeznaczenia, nazwa 
odbiorcy i data wyprowadzenia zwierząt z gospodar-
stwa). Przedsiębiorstwa produkcyjne z rozszerzeniem 
WNI 92 dodatkowo muszą realizować we własnym 
zakresie i  na własny koszt program nadzoru stanu 
zdrowia zwierząt akwakultury oraz stosować zasady 

dobrej praktyki higienicznej. W dokumentacji takiego 
przedsiębiorstwa znajdować muszą się dane dotyczą-
ce przeprowadzonych badań wraz z  ich wynikami, 
z uwzględnieniem śmiertelności w hodowli i przepro-
wadzonego leczenia.

Kontrole urzędowe
Obowiązek przeprowadzania urzędowych kontroli 

podmiotów prowadzących działalność w  zakresie 
sektora akwakultury wynika z art. 24 rozp. MRiRW 
z 14.10.2008 r. (21). Natomiast szczegółowe zasady 
dotyczące przeprowadzania kontroli urzędowych 
określone zostały w  Instrukcji Głównego Lekarza 
Weterynarii Nr GIW z. 400/R-01/2011 z dn. 18 marca 
2011 r. w sprawie przeprowadzania kontroli podmio-
tów prowadzących działalność w  zakresie sektora 
akwakultury (5).
Kontrole urzędowe powinny być prowadzone regu-

larnie w oparciu o analizę zagrożeń oraz z właściwą 
częstotliwością. Kontrole te obejmują co najmniej 
regularne inspekcje, wizyty, a także pobieranie próbek 
do badań z  uwzględnieniem ryzyka, jakie stanowi 
występowanie chorób zakaźnych zwierząt akwakul-
tury. O częstotliwości i typie prowadzonego nadzoru 
decyduje status epizootyczny oraz poziom ryzyka 
rozprzestrzeniania się chorób zakaźnych. Ustalony 
dla danego gospodarstwa poziom ryzyka decyduje 
o rodzaju nadzoru, jego częstotliwości i zakresie prze-
prowadzanych kontroli.
Fermy ślimaków z rodzaju Cornu zaliczane są do 

kategorii III gospodarstw o  nieokreślonym statusie 
epizootycznym. Status ten charakteryzuje się brakiem 
informacji o  zakażeniu i  nie jest objęty programem 
nadzoru nad chorobami zakaźnymi prowadzącym 
do osiągnięcia statusu obszaru wolnego od choroby. 
Ponadto w  przypadku ślimaków jadalnych nie ma 
rozpoznanej jednostki chorobowej podlegającej obo-
wiązkowi zwalczania. Na podstawie przeprowadzonej 
oceny ryzyka poziom zagrożenia wystąpienia chorób 
zakaźnych w  hodowli ślimaków jadalnych został 
określony jako niski. W takich gospodarstwach pro-
wadzi się nadzór aktywny z zalecaną częstotliwością 
kontroli co 2 lata. W przypadku sprawowania nadzoru 
aktywnego nad hodowlą ślimaków PLW z własnej 
inicjatywy podejmuje bieżącą inspekcję gospodarstwa. 
Celem urzędowej kontroli prowadzonej w fermie ho-
dowlanej ślimaków jest przede wszystkim wykrycie 
i zdiagnozowanie chorób zakaźnych utrzymywanych 
zwierząt. W ramach kontroli PLW przeprowadza ba-
danie kliniczne populacji, a w przypadku podejrzenia 
choroby zakaźnej lub przy stwierdzeniu podwyższonej 
śmiertelności pobiera próbki do badań oraz niezwłocz-
nie powiadamia Wojewódzkiego Lekarza Weterynarii 
oraz PLW przylegających powiatów o wystąpieniu 
lub podejrzeniu wystąpienia choroby zakaźnej lub 
o podwyższonej śmiertelności. Obecnie nie ma roz-
poznanych i określonych jednostek chorobowych śli-

Ryc. 2. Liczba i  rozmieszczenie przedsiębiorstw produk-
cyjnych sektora akwakultury oznaczonych numerem WNI 
z rozszerzeniem 92
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maków hodowlanych, dlatego też powyższe przepisy 
mają zastosowanie wyłącznie do stanu podwyższonej 
śmiertelności w hodowli.

Programy nadzoru stanu zdrowia ślimaków
Program nadzoru stanu zdrowia zwierząt akwa-

kultury realizuje we własnym zakresie i  na własny 
koszt podmiot prowadzący działalność podlegającą 
obowiązkowi rejestracji i zatwierdzania (nr WNI z roz-
szerzeniem 92). Program nadzoru dostosowany jest do 
rodzaju produkcji i ma na celu wykrycie podwyższonej 
śmiertelności. Kryteria podwyższonej śmiertelności 
nie zostały zdefiniowane w prawie krajowym i wspól-
notowym. Za podwyższoną śmiertelność należy uznać 
każdy wzrost wskaźnika śmiertelności w odniesieniu 
do standardowych wskaźników. Każde zdarzenie 
związane ze zwiększona śmiertelnością w hodowli 
ślimaków powinno być odnotowane, zdiagnozowane 
i  zgłoszone do PLW. W przypadku ślimaków, które 
nie są gatunkami wrażliwymi na choroby zakaźne 
zwalczane z urzędu systematyczne badania mogą przy-
czynić się do wykrycia chorób nowo pojawiających 
się w hodowli. Kontrola w ramach realizacji programu 
nadzoru stanu zdrowia zwierząt akwakultury w hodow-
li ślimaków powinna być przeprowadzana raz w roku.
Zasady sprawowania nadzoru nad zdrowiem zwie-

rząt akwakultury umieszczanych na rynku reguluje 
rozdział 7 ustawy z dn. 11 marca 2004 r. o ochronie 
zdrowia zwierząt i  zwalczaniu chorób zakaźnych 
zwierząt (31) oraz Rozporządzenie Komisji (WE) 
nr 1251 z 12 grudnia 2008 r. wdrażające dyrektywę 
2006/88/WE w  zakresie warunków oraz wymagań 
certyfikacji w odniesieniu do wprowadzania do obro-
tu i przewożenia do wspólnoty zwierząt akwakultury 
i produktów akwakultury oraz ustanawiające wykaz 
gatunków wektorów (18). Ślimaki przeznaczone do 
chowu lub hodowli umieszcza się na rynku, jeżeli nie 
wykazują klinicznych objawów chorób zakaźnych, 
pochodzą z gospodarstw, w których nie stwierdzono 
podwyższonej śmiertelności i nie są zwierzętami za-
bitymi lub poddanymi unieszkodliwianiu w związku 
ze zwalczaniem chorób zakaźnych tych zwierząt. 
Możliwość przemieszczania mięczaków między 
gospodarstwami hodowlanymi uzależniona jest od 
kategorii gospodarstw i  ich statusu epizootycznego. 
W przypadku gospodarstw kategorii III (do której 
klasyfikowano fermy ślimaków jadalnych w Polsce) 
nie są wymagane świadectwa zdrowia zarówno przy 
wprowadzaniu, jak i wysyłce ślimaków.

Główne aspekty nadzoru higienicznego nad 
pozyskiwaniem, wprowadzaniem do obrotu 

i przetwórstwem ślimaków
Według danych Głównego Inspektoratu Weterynarii 

w Polsce funkcjonuje zgodnie z sekcją XI rozp. (WE) 
nr 853 z  dn. 29 kwietnia 2004  r. 10 zakładów pro-
wadzących obróbkę i przetwarzanie mięsa ślimaków 

(29). Rozmieszczenie tych zakładów przedstawiono 
na ryc. 3. Większość z nich zlokalizowana jest w wo-
jewództwach północnej i zachodniej Polski (warmiń-
sko-mazurskie – 3 zakłady, wielkopolskie – 2 zakłady, 
pomorskie – 1, zachodniopomorskie – 1 zakład, lubu-
skie – 1 zakład, dolnośląskie – 1 zakład), jeden zakład 
funkcjonuje w województwie podkarpackim.
Zgodnie z  założeniami rozp. (WE) nr 178 z  dn. 

28 stycznia 2002  r. (27), aby zapewnić wysoki po-
ziom ochrony zdrowia i życia ludzkiego, konieczne 
jest uwzględnienie wszystkich aspektów łańcucha 
produkcji żywności począwszy od produkcji podsta-
wowej i produkcji pasz, aż do sprzedaży lub dostawy 
żywności do konsumenta, ponieważ każdy element 
może mieć potencjalny wpływ na bezpieczeństwo 
żywności. Za bezpieczeństwo żywności w pierwszej 
kolejności odpowiada przedsiębiorca, prowadzący 
działalność związaną z żywnością, natomiast urzędowe 
kontrole powinny odbywać się w  celu sprawdzania 
zgodności prowadzonej działalności z  obowiązują-
cymi przepisami prawa. W wytycznych DG SANCO 
dotyczących wykonania niektórych przepisów rozp. 
(WE) nr 852 z 29 kwietnia 2004 r. chów i hodowla 
ślimaków w gospodarstwie, zbieranie ślimaków ze 
środowiska naturalnego i  ich transport do zakładów 
przetwórczych lub detalicznych włączone są w pro-
dukcję podstawową (6). Gospodarstwa zajmujące się 
podstawową produkcją zwierzęcą zgodnie z załączni-
kiem I rozp. (WE) nr 852 z 29 kwietnia 2004 r. (28) 
mają obowiązek podjąć odpowiednie działania mające 
na celu utrzymanie obiektów używanych w związku 
z produkcją podstawową i działaniami powiązanymi 
(transport, składowanie, przetwarzanie) w  czystości 

Ryc. 3. Rozmieszczenie zakładów zatwierdzonych prowadzą-
cych obróbkę mięsa ślimaków na terenie Polski
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oraz w miarę potrzeby je dezynfekować. Działania te 
dotyczą również wyposażenia, pojemników, skrzyń, 
pojazdów itp. Podmiot prowadzący hodowlę musi 
poświadczyć jakość używanej wody, stan zdrowia 
personelu oraz podjąć działania zapobiegające za-
nieczyszczeniom powodowanym przez szkodniki, 
odpady i substancje niebezpieczne. Obowiązkiem jest 
również podejmowanie środków ostrożności mające na 
celu zapobieżenie wystąpieniu i szerzeniu się chorób 
zakaźnych mogących przenieść się na ludzi za po-
średnictwem żywności oraz uwzględnianie wszelkich 
wyników istotnych dla ochrony zdrowia ludzkiego 
analiz próbek pobranych od zwierząt lub innych pró-
bek. Podmioty prowadzące produkcję zwierzęcą są 
zobowiązane również do prawidłowego, zgodnego 
z wymogami prawa, używania dodatków paszowych 
i weterynaryjnych produktów leczniczych. Ponadto 
w  przypadku prowadzenia produkcji podstawowej 
przedsiębiorstwa sektora spożywczego są zobowiązane 
do dokumentowania produkcji w zakresie charakteru 
i pochodzenia paszy, okresów podawania oraz termi-
nów zaprzestania podawania produktów leczniczych, 
występowania chorób, które mogłyby zagrozić bez-
pieczeństwu produktów pochodzenia zwierzęcego, 
a także wyników badań diagnostycznych i sprawozdań 
z kontroli zwierząt i produktów.
Produkty podstawowe mogą również być przedmio-

tem sprzedaży bezpośredniej. Na podstawie przepisów 
prawa krajowego regulujących sprzedaż bezpośrednią 
(24), dopuszczono możliwość sprzedaży konsumento-
wi końcowemu żywych ślimaków lądowych z gatun-
ków Helix pomatia, Cornu aspersum aspersum, Cornu 
aspersum maxima, Helix lucorum oraz z  gatunków 
z  rodziny Achatinidae w  ilości do 1000 kg rocznie. 
Wymagania weterynaryjne obowiązujące przy produk-
cji ślimaków i w miejscach ich sprzedaży oraz zasady 
prowadzenia dokumentacji określono w rozdziale VI 
wym. rozporządzenia.

Wymagania higieniczne dla zakładów  
prowadzących przetwórstwo ślimaków

Wymagania dla zakładów prowadzących prze-
twórstwo ślimaków lądowych w celach spożywczych 
zawarte są w sekcji XI, w zał. III rozp. (WE) nr 853 
z dn. 29 kwietnia 2004 r. (29). Podmioty prowadzące 
działalność w  zakresie uśmiercania i  przetwórstwa 
ślimaków jadalnych muszą spełniać wymagania dla 
zakładów zatwierdzonych określone w załączniku II, 
rozdz. I, II, IV-XII rozp. (WE) nr 852 z 29 kwietnia 
2004 r. (28). Wymagania te są przedmiotem kontroli 
prowadzonych przez organy Inspekcji Weterynaryjnej 
(32). Zakład przetwórczy, który pozyskuje i przetwarza 
ślimaki w celach spożywczych, powinien dysponować 
odpowiednimi rozwiązaniami konstrukcyjnymi, roz-
mieszczeniem pomieszczeń oraz ich wyposażeniem 
umożliwiającym uśmiercanie ślimaków i  przetwór-
stwo ich mięsa. Mięso ślimaków pozyskane poza 

zatwierdzonym zakładem przetwórczym nie może 
być wykorzystywane do celów spożywczych. Zapisy 
rozp. (WE) nr 853/2004 zobowiązują również do prze-
prowadzenia oceny organoleptycznej surowca. Ocenę 
organoleptyczną przeprowadza się na każdym etapie 
przetwarzania ślimaków, a  jej głównym celem jest 
eliminacja osobników martwych. Eliminację tę pro-
wadzi się na tych etapach przetwarzania mięsa, gdzie 
możliwe jest zaobserwowanie odchyleń jakościowych. 
Podczas przyjęcia surowca określa się zapach, odgłos 
muszli przy przesypywaniu oraz ocenia się barwę, 
ilość i zapach wydzielanego śluzu. Następnie na eta-
pie mycia eliminuje się unoszące się na powierzchni 
muszle (rozkład z wytworzeniem gazu), na etapie so-
lenia eliminuje się ślimaki, które nie schowały się do 
muszli, a podczas wyjmowania z muszli i wytrzewiania 
ocenia się wygląd, barwę, zapach oraz podatność na 
rozciąganie części jadalnej ślimaka. W przypadku, 
gdy ocena organoleptyczna wskazuje, że ślimaki 
mogą stanowić zagrożenie dla zdrowia konsumentów, 
nie mogą być wykorzystane do celów spożycia przez 
ludzi. Ponadto zakłady produkcyjne są zobowiązane 
do usunięcia wątrobo-trzustek, jeżeli te mogą stano-
wić zagrożenie dla zdrowia człowieka. W procesie 
przetwarzania ślimaków jadalnych na etapie separacji 
muszli i wytrzewiania usuwany jest worek trzewiowy 
z narządami wewnętrznymi, w tym wątrobo-trzustką. 
Jedynie ślimaki szare małe, ze względu na małe roz-
miary mogą być konsumowane w  całości. Zakłady 
produkcyjne zobowiązane są do naniesienia znaku 
identyfikacyjnego na produkty zgodnie z  załączni-
kiem II, sekcja I (część A, B i C) oraz umieszczenia 
informacji towarzyszących produktom mrożonym 
zgodnie z załącznikiem II, sekcja IV rozp. nr 853/2004 
(29). Zakłady przetwórcze prowadzą również obróbkę 
muszli uzyskanych po usunięciu tkanek miękkich. Po 
odpowiednim oczyszczeniu i dezynfekcji muszle mogą 
być wykorzystywane jako produkt handlowy, przede 
wszystkim do podawania dań ze ślimaków w postaci 
skorupki faszerowanej odpowiednio przygotowanym 
mięsem ślimaczym. Niewykorzystane muszle klasyfi-
kowane są zgodnie z rozp. Komisji (WE) nr 1069 z dn. 
21 października 2009 r. jako materiał kategorii 3 (26).

Mikrobiologiczne i chemiczne kryteria 
bezpieczeństwa

Wymagania mikrobiologiczne określające kryteria 
bezpieczeństwa dla produktów ze ślimaków określono 
w rozp. Komisji (WE) nr 2073 z 15 listopada 2005 r. 
(20). Kryteria te wyznaczono dla mięsa ślimaków go-
towanych i żywności gotowej do spożycia (RTE). Dla 
gotowanych ślimaków kryterium tym jest brak obecno-
ści pałeczek Salmonella w każdej z 5 badanych próbek 
o masie 25 g, a  badanie należy przeprowadzić wg 
metodyki zawartej w normie ISO, wskazanej w rozpo-
rządzeniu (16). Kryterium to ma zastosowanie na etapie 
wprowadzania do obrotu produktów w ciągu okresu 
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przydatności do spożycia. Dla żywności gotowej do 
spożycia kryterium bezpieczeństwa jest brak obec-
ności lub liczba L. monocytogenes. W przypadkach, 
gdy producent nie wykaże w sposób zadowalający dla 
właściwego organu nadzoru, że w produkcie podczas 
całego okresu przydatności do spożycia nie zostanie 
przekroczony limit tych drobnoustrojów (100 jtk/g), 
kryterium będzie brak obecności L. monocytogenes w 5 
próbkach o masie 25 g. Kryterium to ma zastosowa-
nie dla żywności przed wyjściem spod bezpośredniej 
kontroli przedsiębiorstwa sektora spożywczego, które 
jest jego producentem. W przeciwnym przypadku kry-
terium będzie liczba L. monocytogenes, która w żadnej 
z 5 badanych próbek nie może przekroczyć 100 jtk/g. 
Badanie należy przeprowadzić według odpowiednich 
norm ISO (14, 15, 17). Kryterium to ma zastosowanie 
dla produktów wprowadzanych do obrotu w  ciągu 
okresu przydatności do spożycia. Status mikrobio-
logiczny surowego mięsa ślimaków przedstawiono 
w tab. 2.

Limity pozostałości chemicznych w żywności okre-
ślono w rozp. Komisji (WE) nr 1881 z dn. 19 grudnia 
2006 r. (19) ustalające najwyższe dopuszczalne pozio-
my niektórych zanieczyszczeń w środkach spożyw-
czych. Rozporządzenie to nie określa jednak limitu 
pozostałości Cd i  Pb w mięsie lądowych ślimaków 
jadalnych. Ślimaki te mają zdolność bioakumulacji 
metali, a poziom tych pierwiastków w tkankach jadal-
nych jest proporcjonalny do ich zawartości w środo-
wisku życia ślimaków (2). Ustalone limity dotyczące 
mięczaków odnoszą się tylko do skorupiaków, małży 
i głowonogów, i wahają się w przypadku Pb od 0,5 
do 1,5 mg/kg, natomiast dla Cd od 0,5 do 1 mg/kg 
świeżej masy tkanki. Dotyczą one jednak organizmów 
wodnych, zatem w żaden sposób nie można ich odnieść 
do ślimaków lądowych.
Obowiązujące w Polsce przepisy prawne, szcze-

gólnie dotyczące etapu hodowli ślimaków jadalnych 
stosowane są na zasadzie „dopasowania” aktualnych 
wymagań do specyficznych warunków hodowli ślima-

Tab. 2. Status mikrobiologiczny pozyskiwanego w Polsce surowego mięsa ślimaków

Rodzaje 
drobnoustrojów

Ślimak winniczek (H. pomatia) Cornu aspersum aspersum Cornu aspersum maxima

Walczak i wsp. 
(33) 
n = –

Paszkiewicz i wsp. 
(12) 

n = 60

Walczak i wsp. 
(34) 
n = –

Paszkiewicz i wsp. 
(12) 

n = 60

Cicero i wsp. 
(1) 

n = 80

Paszkiewicz i wsp. 
(12) 

n = 60

Mezofile

3,4 log jtk/g 
B. subtilis, E. coli, 

Staph. epidermidis, 
Enterobacter gergoviae

5,1 log jkt/g
5,8 log jtk/g 2,5 log jtk/g 5,1 log jkt/g

6 log jtk/g – 5,2 jtk/g
6,6 jtk/g

Psychrofile

3,2 log jtk/g 
B. subtilis, E. coli, 

S. epidermidis, 
Enterobacter gergoviae

– 2,2 log jtk/g – – –

Enterobacteriacea – 2,5 log jkt/g
2,8 log jkt/g – 4,1 log jkt/g

4,8 log jkt/g – 3,9 log jkt/g
4,2 log jkt/g

Salmonella spp. nb w 1 g – nb w 1 g – nb w 25 g –

Klebsiella spp. – – – – obecna w 1 próbce 
K. oxytoca –

Yersinia spp. – – – – nb –

E. coli 2,7 log jtk/g
E. coli, E. gergoviae – nb w 1 g – obecna w 4 próbkach –

Bakterie z gr. coli nb w rozcieńczeniu 
10 –1 – nb w 1 g – – –

Enterococcus spp. nb w 1 g 0,2 log jtk/g
0,6 log jtk/g nb w 1 g 0,4 log jtk/g

0,7 log jtk/g nb 1,6 log jtk/g
2,0 log jtk/g

Pseudomonas spp. – – – – obecne w 3 próbkach 
P. luteola –

Staphylococcus spp. 1,1 log jkt/g 
Staph. epidermidis – nb w 1 g – – –

Streptococcus spp. – – – – nb –

Listeria spp. – – – – nb –

Clostridium spp. – – – – nb –

Grzyby nb w 1 g – nb w 1 g – nb –

Wirusy (HAV, HEV, 
NoV GI I GII, hAdV) – nb (n = 20) – nb (n = 20) – nb (n = 20)

Objaśnienie: nb – nieobecna (e); – brak danych
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ków lądowych i przetwórstwa ich mięsa. Konieczne 
zatem wydaje się doprecyzowanie wymagań prawnych 
w tym zakresie łącznie z ujednoliceniem nazewnictwa 
oraz uwzględnieniem lądowego środowiska życia 
ślimaków, odmiennego od zwierząt akwakultury, 
do których są zaliczane. Istotne wydaje się również 
uszczegółowienie regulacji i wymagań w  zakresie 
przetwórstwa pozyskanego od ślimaków mięsa. 
Autorzy mają nadzieję, że przedstawione i  zebrane 
informacje ułatwią urzędowym lekarzom sprawowanie 
nadzoru nad helikulturą, jak również nad przetwór-
stwem mięsa pozyskanego od ślimaków.
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