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»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”
Operacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej , Krajowa Sie¢ Obszarow
Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Operacja opracowana przez Lokalng Grupe Dziatania Ziemi Krasnickiej

W dniach 17-20 pazdziernika 2022 odbyt sie wyjazd studyjny w wojewddztwie matopolskim pn. Produkty lokalne szansg na rozwdj przedsiebiorczosci inspirowanej
dziedzictwem wojewddztwa matopolskiego”, jako najlepsza forma podniesienia wiedzy i wymiany doswiadczen na temat nowych kierunkéw rozwoju obszaréw tj. turystyki
kulinarnej, ktéra moze staé sie zrédtem dochodu dla mieszkarncédw wsi. Wyjazd studyjny wptynat na wzrost znaczenia i upowszechnienie turystyki kulinarnej i bedzie narzedziem
wptywajgcym na poprawe konkurencyjnosci na obszarach wiejskich. W trakcie wyjazdu odbyty sie wizyty w obiektach i miejscach gdzie zrealizowano ciekawe rozwigzania
( producenci, , przedsiebiorcy w tym obiekty gastronomiczne oraz inne inicjatywy oparte na lokalnych zasobach). W ten sposéb promujg produkty tradycyjne, sprzedaz
bezposrednig , zwyczaje i lokalne tradycje, s3 wsparciem dla rozwoju wszelkich form turystyki wiejskiej. Udziat w wyjezdzie pozwolit réwniez na poznanie spotecznych
i pozarolniczych funkcji gospodarstw rolnych. Podczas wyjazdu studyjnego uczestnicy mieli mozliwos¢ wymiany doswiadczen co w dtugim okresie czasu skutkowaé moze
zwiekszeniem ilosci inicjatyw bazujacych na produktach lokalnych, ktére sg wainym Zrédtem rozwoju przedsiebiorczosci na terenach wiejskich. Wizyta studyjna byta
organizowana przez Lokalng Grupe Dziatania Ziemi Krasnickiej przy udziale partneréw projektu tj. Powiatem Myszkowskim, Polskg lzbg Produktu Regionalnego i Lokalnego
w Warszawie oraz Stowarzyszeniem Kraina Lasow i Jezior- Lokalna Grupa Dziatania w ramach operacji : ,Produkty lokalne szansg na rozwdj przedsiebiorczosci inspirowane;j
dziedzictwem”

Gtéwnym celem operacji byto upowszechnienie wiedzy i wymiana doswiadczen w zakresie inicjatyw zwiekszajgcych konkurencyjnosé na terenach wiejskich. Nastgpito
podniesienie wiedzy u 30 uczestnikéw wyjazdu studyjnego w zakresie inicjatyw zwiekszajgcych konkurencyjnos¢ na terenach wiejskich a za ich posrednictwem upowszechnienie
tej wiedzy i wymiane wiedzy o rezultatach operacji na obszarze czterech wojewdédztw tj. lubelskiego, mazowieckiego, lubuskiego oraz slgskiego. Realizacja operacji w wymiarze
dtugookresowym moze przyczyni¢ sie do zwiekszenia ilosci szlakdw kulinarnych w Polsce bazujgcych na zasobach lokalnych i bedgcych narzedziem promocji dziedzictwa
kulturowego i kulinarnego na obszarach wiejskich.

Uczestnicy wyjechali z poszczegélnych wojewddztw aby rozpoczac wizyte studyjng od spotkania w Gospodarstwie Ekologicznym Koziarnia Folwarku. Uczestnicy wyjazdu
mieli mozliwo$¢ odwiedzenia wszystkich obiektdw gospodarstwa, spotkania z wtascicielami czy degustacji produktéw dostepnych w gospodarstwie. Gospodarstwo od 2014 r.
rozpoczeto przygode z ofertg kulinarng dla gosci z zewnatrz. Od tego czasu wiele sie zmienito. Z kazdym kolejnym rokiem przybywato wiedzy, doswiadczenia, pomystéw i checi,
a gotowanie stato sie dla wtascicieli prawdziwg pasjg. Podczas licznych degustacji win z roznych zakatkdw swiata, ktére miaty miejsce w Koziarni odbyli prawdziwg podrdz kulinarng
— szukajac inspiracji w kuchniach réznych narodéw. Specjaty gospodarstwa to m.in. chleby i podptomyki z tradycyjnego pieca chlebowego, pstragi wedzone we wtasnej wedzarni,
biata kietbasa wtasnego wyrobu pieczona na rézne sposoby, m.in. z dodatkiem miejscowego cydru, strudle na stodko — z jabtkami, lub na stono — np. ze szpinakiem i serkiem
ricotta wlasnej produkcji, jesienne kulebiaki z nadzieniem z grzybdw i kapusty i wiele innych , szczegélnie wykorzystujgc sezonowo dostepne surowce i produkty. Szczegdlnym
wyrdznieniem dla gospodarstwa byto ujecie w polskiej edycji przewodnika Gault &Millau na rok 2015. Smakoszom polecajg wiasciciele szczegélnie dojrzewajace sery i wedliny
wtasnego wyrobu. Idealnym dodatkiem do nich bedzie lampka wina z przydomowej winnicy lub cydru produkowanego z jabtek z miejscowych sadéw. Pomimo niewielkiej skali
produkcji, produkty zdobyty wiele wyrdznien na réznych festiwalach. Pierwsze sadzonki w winnicy zostaty posadzone w 2004 r. W 2006 r. wtasciciel gospodarstwa wzigt udziat
w programie Winnice Matopolski. Program obejmowat szkolenia teoretyczne w Polsce i praktyczno-teoretyczne na Wegrzech i w Austrii. Po zakonczeniu szkolenia uprawe
rozszerzono i obecnie areat winnicy to okoto 1ha. W winnicy rosng zaréwno odmiany biate (Seyval Blanc, Bianca, Pinot Gris, Siegerrebe, Johanniter), jak i czerwone (Regent,
Rondo, Cabernet Cortis). Oferta gospodarstwa jest bardzo szeroka, poczagwszy od organizacji spotkan, eventow dla dzieci i dorostych po oferte aktywnego wypoczynku
wykorzystujgc walory przyrodnicze obszaru, degustacje i obstuge grup studyjnych.

Nastepnie grupa udafa sie do gospodarstwa ekologicznego Ekofarma w Szczyrzycu, ktéra powstata z ogromnej pasji, szacunku do natury i checi ucieczki od
wielkomiejskiego zgietku gdzie mozna nie tylko kupié pyszne, zdrowe produkty ale tez miejsce, gdzie mozna cieszy¢ przestrzenig i widokami . To niezwykte miejsce, ktore w petni
odpowiada na pragnienie bycia blisko natury, potozone przy Gtéwnym Szlaku Beskidu Wyspowego. Eko Farma to przede wszystkim stare gospodarstwo sadownicze o dtugiej
i ciekawej historii, o ktérej opowiedzieli uczestnikom wtasciciele. W sadzie rosng stare gatunki drzew owocowych, ktérych prézno juz szukaé w nowopowstajacych sadach. Nie
stosuje sie tu opryskow i srodkdw ochrony roslin, wszystko rosnie i dojrzewa zgodnie z naturalnym rytmem przyrody, w swoim czasie i bez pospiechu. Przetwory, soki tworzone
z zerwanych z sadu owocdw takze nie posiadajg zadnych sztucznych dodatkéw, dlatego sg zdrowe i w petni ekologiczne. Specjalnoscig gospodarstwa jest powstajgcy tu jedyny w
regionie kraftowy cydrijabtecznik w wersji ekologicznej. Doskonale smakujg réwniez tutejsze oleje ttoczone na zimno wytwarzane z certyfikowanych nasion m.in. Inu, orzechéw,
czarnuszki i ostropestu. Sg doskonatym suplementem diety i posiadajg liczne wtasciwosci zdrowotne. Doskonale sprawdzg sie jako dodatek do dan, a zwtaszcza swiezych, letnich
satatek, podobnie jak aromatyczne octy powstajgce z tutejszych owocéw. Na Farmie wypieka sie réwniez chleby funkcjonalne bez glifosatu, na zakwasie z certyfikowanej maki
orkiszowej z dodatkiem réznych ziaren. Wazne jest to, ze gospodarze podchodzg do ochrony naturalnych zasobdéw holistycznie. W gospodarstwie czerpig energie ze Zrddet
odnawialnych, uzywajg wytgcznie opakowan biodegradowalnych — przyjaznych srodowisku, proces produkcji jest w petni certyfikowany i podlega wysrubowanym normom
jakosci. Gospodarze nie tylko sprzedajg swoje produkty, dzielg sie wiedzg, doswiadczeniem, ale takze wyjgtkowoscig samego miejsca. Organizujg liczne warsztaty skierowane do
dzieci i mtodziezy, ale takze do rodzin, jednym stowem do wszystkich, ktérzy chcg dowiedzie¢ sie czegos wiecej o naturalnych produktach, kuchni tradycyjnej, zasadach
prawidtowego odzywiania. Na farmie pod okiem wykwalifikowanego dietetyka mozna utozyé witasny zdrowy jadtospis i przygotowac¢ smaczne dania podczas warsztatéw
kulinarnych. Dodatkowg atrakcjg, zwtaszcza dla najmfodszych stanowi wioska indiariska ukryta w cieniu wiekowego sadu. Grupa studyjna miata mozliwos¢ degustacji smacznych
ekologicznych produktéow, owocow z sadu czy cydru rzemieslniczego z wtasnego gospodarstwa. To bardzo udana propozycja turystyki kulinarnej nastawiona na klienta
poszukujgcego produktdw zywnosciowych wysokiej jakosci w przyjaznej naturalnej atmosferze.

Kolejnym punktem wizyty byto spotkanie w Winnicy Wieliczka. Wspottwoércg jest Agnieszka Rousseau. Winem i jego produkcjg zajmuje sie od ponad 20 lat. Posiadaczka
prestizowego Diplome National d'Enologue zdobytego w najstarszej francuskiej uczelni winiarskiej — na Uniwersytecie w Montpellier we Francji. Ma doswiadczenie dwudziestu
szeSciu sezondw winiarskich na obu poétkulach. Jako flying winemaker doradza od lat innym, jak nie psu¢ wina. We Francji, Nowej Zelandii, Australii, Szwajcarii, Indiach, Rosji,
Rumunii, ostatnio réwniez w Polsce. Do tej pory udato sie z kilkudziesiecioma milionami litréw. Efektem jest ponad 200 medali na najbardziej liczacych sie konkursach winiarskich
Swiata. Zrobione przez nig wina podawane sg m.in. na stofach Biatego Domu, dworu ksiecia Monako i Kremla. Jest autorka wielu artykutéw w prasie specjalistycznej oraz pierwszej
w historii ksigzki o produkcji cydru napisane]j po polsku ("Cydr z polskich jabtek"). Wspétzatozycielka i vice przewodniczacg stowarzyszenia Women and Wines of the World oraz
wspodtorganizatorka konkursu odbywajgcego sie corocznie w Monte Carlo (Monako). Bierze udziat w miedzynarodowym konkursie Femmes et Spiritueux du Monde w charakterze
przewodniczacej jury. Wyktadowca Uniwersytetu Jagiellorskiego. Ekspert pozarzagdowy wspdtpracujacy z KKZ FAO/WHO w Polsce, w zakresie zagadnieri zwigzanych z winem.
Drugim tworca jest Piotr Jaskodta- absolwent Wydziatu Lesnego Akademii Rolniczej w Krakowie. Ekolog tgczacy olbrzymia wiedze z wyjgtkowg intuicjg pozwalajgcg mu na realizacje
najbardziej nawet szalonych pomystéw. Jak choéby zatozenie winnicy w centrum aglomeracji $laskiej. To, co wydawato sie absurdem, zaowocowato licznymi medalami dla
powstatych tam win i zdobyciem nagrody za najlepszy produkt regionalny na targach POLAGRA w 2012 roku. Ukonczyt wiele szkolenn o tematyce winiarskiej, byt jednym z
pierwszych uczestnikdw kursu Mistrz w Zawodzie Winiarza organizowanym w 2009 r. Pierwszy w kraju, po dfuzszej walce z miejscowa administracja, uzyskat prawo do akcyzy i
sprzedazy wtasnego wina jako rolnik.
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Jeden zinicjatoréw zmian w ustawie winiarskiej. Zatozyciel Slaskiego Stowarzyszenia Winiarzy i jego wieloletni prezes. To on odkryt wyjatkowe siedlisko Winnicy Wieliczka
i zatozyt tam uprawe bez udziatu chemicznych srodkéw ochrony roslin. Przekonany, ze wino powstaje w winnicy i od kondycji krzewdw oraz jakosci owocow zalezy jego jakosé.
Dba o ich samopoczucie nie tylko przez niezbedne zabiegi agrotechniczne. Spotkanie w winnicy z przedstawicielami wtascicieli byto Swietng okazjg do zapoznania sie z technologia
produkcji win organicznych, dystrybucjg produktéw, ofertg enoturystyczng oraz degustacji najbardziej popularnych win dostepnych w winnicy czyli oferty ktérg mozemy zaliczy¢
do turystyki kulinarnej.

Kolejny dzien grupa rozpoczeta od wizyty w Lavendziarni. Lavendziarnia to ekologiczna, certyfikowana uprawa lawendy lekarskiej potozona na czystym i urokliwym
terenie Jury Krakowsko — Czestochowskiej. Lawenda jest uprawiana i przetwarzana gtéwnie na produkty spozywcze. Produkty sg tworzone sg wedtug tradycyjnych receptur a
rzemieslnicza produkcja w matych partiach pozwala zachowaé najwyzszg jakos$¢ oraz indywidualny i niepowtarzalny charakter produktéw. Produkty spozywcze posiadajg znak
Dziedzictwa Kulinarnego Matopolski, znak Poznaj Dobrg Zywnoé¢ oraz rekomendacje Zéttego Przewodnika Gault&Millau Polska na 2019 rok. Ale lawenda to nie tylko kulinaria.
Doceniono réwniez jej niezwykte dziatanie kosmetyczne. Jej dobroczynne wiasciwosci wykorzystywane sg w produktach kosmetycznych. Kosmetyki tworzone sg recznie, w
niewielkich partiach, wedtug autorskich receptur i wytacznie z naturalnych sktadnikdow. Uczestnicy wyjazdu spotkali sie z wtascicielami na plantacji, gdzie mogli zapozna¢ sie z
metodami uprawy lawendy, odmian i jej prowadzenia, mozliwosci przetwarzania oraz ofertg produktowa (artykutow zywnosciowych i kosmetycznych).

Nastepnie grupa udata sie na spotkanie z Panig Agnieszkg Sendor- wspdtwiascicielkg Pstrggarni w Ojcowie- laureatkg w konkursie Women Innovations Award for Women
Farmer 2018 . Rok pdzniej razem z mama otrzymaty tytut Ambasadora ds. Innowacji w Rolnictwie w ramach europejskiego projektu Horizon 2020 LIAISON w Brukseli. W tym
projekcie spotecznym byty jedynym gospodarstwem z Polski, ktdre zostato zauwazone. Gtdwnym celem byta wymiana doswiadczen z rolnikami z Europy, dzielenie sie
innowacyjnymi pomystami i przygladanie sie catemu procesowi od kuchni. Tradycja hodowli pstraggéw potokowych w Ojcowie siega lat 30. ubiegtego wieku. Pstrggarnia powstata
w 1935 roku na gruntach ksieznej Ludwiki Czartoryskiej i byta jedng z pierwszych tego rodzaju w regionie. W 2014 roku nieuzywane, przeznaczone do naturalizacji stawy objeta
w dzierzawe Magda Wegiel razem z cérka Agnieszkg Sendor. Naktadem ciezkiej pracy i petnego zaangazowanie nie tylko z sukcesem udato sie przywrdci¢ swietnosé hodowli
pstraga potokowego ale rdwniez stworzyé wspaniate miejsce do wypoczynku, relaksu a takze doznan kulinarnych. Stawy pstrggowe w Ojcowie swdj wyjgtkowy charakter
zawdzieczajg malowniczej lokalizacji, naturalnemu mikroklimatowi oraz krystalicznie czystej i dobrze natlenionej wodzie z potoku Mtynédwka. Potaczenie tych czynnikéw, a w
efekcie imitacja goérskiego potoku czyli naturalnego srodowiska pstrggéw potokowych, stwarza doskonate warunki do hodowli. Pstragi wedzone i grillowane, w jak najmnigj
skomplikowanej, prostej formie. Pstragi sg zawsze $wieze, nigdy nie zostajg mrozone. Specjalnoscig jest Pstragg Ojcowski wedzony naturalnie na drewnie bukowym bez dodatku
konserwantow czy sztucznych barwnikdw. Pstragi podawane sg z lokalnym pieczywem. Do pstraggdéw polecane jest wino z lokalnych winnic, pyszne i zdrowe soki bio, woda
mineralna oraz piwa z regionalnych browardw. Pstragg Ojcowski jest produktem tradycyjnym z Matopolski zarejestrowanym przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zas firma
Pstragg Ojcowski nalezy do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, zrzeszajacej producentéw i restauratorow ktérego celem jest zachowanie i rozwdj
regionalnych tradycji kulinarnych charakterystycznych dla danych regiondw Unii Europejskiej. Podczas spotkania grupa zapoznata sie z dziatalnoscig opartg na hodowli pstragéw,
ofertg produktows i kulinarng w tym miata okazje skorzystaé z degustacji produktéw. Nastepnie odbyto sie spotkanie z przedstawicielkg Pasieki ekologicznej Ekomiody-Pasieka
Morawskich, ktérej specjalnoscig jest Matopolski midd spadziowy wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych. Od poczatku dziatalnosci pasieki witasciciele stawiali nie tylko na
smak oferowanych produktéw, ale réwniez na ich jakos¢. Dzieki temu jako pierwsza pasieka w Matopolsce uzyskano certyfikat ekologiczny. Czes¢ rodzin pszczelich,
zlokalizowanych na osobnym pasieczysku, jest prowadzona zgodnie z wymogami rolnictwa ekologicznego. Jest to pasieka ekologiczna wytwarzajaca certyfikowany midéd
ekologiczny. Wszystkie dostepne w sprzedazy miody: spadziowy, rzepakowy, wielokwiatowy, akacjowy, kruszynowy, lipowy, gryczany i nawtociowy a takze pytek pszczeli oraz
pierzga odznaczajg sie najwyzszg jakoscig. Matopolska pasieka zostata doceniona nie tylko przez klientdw indywidualnych, ale i biznesowych osiggajgc szereg nagrod
i wyréznien. W roku 2017 pasieka przystapita do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. Zrzesza ona podmioty z poszczegdlnych regionéw, ma za zadanie
promowanie tradycyjnej zywnosci opartej na produktach lokalnych, charakterystycznych dla danego regionu. Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego to platforma wspotpracy pomiedzy
wytwodrcami, przetwdrcami zywnosci, restauratorami i sprzedawcami, na rzecz promowania produktéw regionalnych. Jest ona réwniez pomocg dla turystdw oraz pozostatych
konsumentéw, w dotarciu do zywnosci opartej na tradycyjnych, lokalnych produktach. W tym celu przygotowane zostaty aplikacje na najpopularniejsze urzadzenia mobilne
utatwiajgce dotarcie do podmiotdw zrzeszonych w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Jednoczesnie przynaleznos¢ danego podmiotu do Sieci gwarantuje konsumentom, ze podmiot
ten dziata w ramach swojego regionu zgodnie ze standardami i kryteriami Sieci. W Sieci Dziedzictwa Kulinarnego gtéwny nacisk stawia sie na wytwarzanie bardzo dobrej
jakosciowo, naturalnej zywnosci z uwzglednieniem zasad ochrony srodowiska. Od roku 2016 pasieka posiada certyfikat ekologiczny. Sg tym samym pierwszg pasiekg ekologiczng
w Matopolsce, wytwarzajgcg midd z certyfikatem ekologicznym. Certyfikaty ekologiczne mogg zosta¢ wystawione pasiekom po przejsciu okresu konwersji i spetnieniu szeregu
rygorystycznych wymogéw, do ktérych m.in. nalezg m. in.; w promieniu do 3 km od pasieki mogg znajdowac sie jedynie uprawy ekologiczne, dzika roslinnos¢, lasy lub uprawy
prowadzone z wykorzystaniem metod o stabym stopniu oddziatywania na srodowisko. Ule muszg by¢ wykonane z drewna, bez uzycia tworzyw sztucznych,; do uzupetnienia
zapaséw zimowych nie mozna uzywac cukru, ; pszczoty zimuje sie na pozostawionym w ulu miodzie ekologicznym,; niedozwolone jest leczenie pszczét syntetycznymi lekami.
W trakcie spotkania prowadzona byta degustacja miodéw dostepnych w pasiece, rozmawiano o uczestnictwie w programach zwigzanych z promocja produktéw tradycyjnych
oraz korzysciami wynikajgcymi z rozwojem turystyki kulinarnej.

Kolejnego dnia udano sie w Krakowie na Targ Pietruszkowy na spotkanie z przedstawicielami Zarzgdu fundacji prowadzacej inicjatywe. Targ Pietruszkowy powstat z
potrzeby chwili. Po prawej stronie Wisty nie byto zadnego prawdziwego targowiska od czasu wyburzenia stynnych przedwojennych ,jatek podgérskich”. Postanowiono zmieni¢
ten stan rzeczy. Zmiana miata jednak polega¢ na zaproszeniu do Podgdrza najlepszych, certyfikowanych, matopolskich rolnikéw. Dzieki temu dzielnica zmienita swoje oblicze i z
zakupowej pustyni stata sie ekologiczng oazg Krakowa. Podstawowymi wartoéciami inicjatywy jest Naturalnie, Lokalnie , Bezpoérednio. Zywno$é sprzedawana na Targu jest
zdrowa i ekologiczna. W 100% pochodzi od rolnikéw i przetwdrcow, ktdrzy posiadajg certyfikaty ekologiczne lub wtascicieli matych gospodarstw (max. 15 ha), w ktérych proces
produkcji odbywa sie metodami tradycyjnymi, bez uzycia popularnej ,chemii” Jedna z najwazniejszych cech Targu lokalnos¢ - zywnos¢ pochodzaca z gospodarstw oddalonych
do ok. 150 km od Krakowa m.in. z Zatoru, Woli Batorskiej, Liszek, Podstolic, Kalwarii Zebrzydowskiej, Lipnicy Murowanej i innych miejscowosci. Dzieki temu zapewniona jest
sSwiezo$¢ produktéw oraz wsparcie dla lokalnej spotecznosci. Wszystkie produkty sprzedajg ich wytwércey, ktérzy wtasnorecznie uprawiajg, hodujg i produkujg zywnosé. Osobiscie
odpowiadajg tez za jej jakos¢. Sprzedaz bezposrednia sprawia, ze mogg oni otrzymacd godziwg cene za swojg ciezkg prace, a klienci poznajg rolnika, ktéremu zawdzieczasz tak
pyszne produkty. W celu koordynacji Targu Pietruszkowego powstata fundacja o tej samej nazwie. Wspiera ona rozwdj inicjatywy oraz umozliwia jej funkcjonowanie jako
podmiotu prawnego. Dziatania ukierunkowane sg na budowanie wiezi miedzy klientami oraz dostawcami, a takze na wspieranie lokalnych wytwércédw zywnosci. Targ
Pietruszkowy jest wyjgtkowym miejscem, poniewaz dziata na zasadzie non-profit. Wszelkie wptywy z Targu sg przeznaczone na jego rozwéj. Obecnie zysk wystarcza na organizacje
Targu w podstawowym wymiarze, ale planowane sg rdwniez inwestycje zwigzane z doposazeniem stoisk dla sprzedawcow, aby zapewni¢ komfort i bezpieczerstwo zakupdw
kazdemu odwiedzajgcemu targ. W trakcie spotkania odwiedzono réwniez producentdw, ktorzy przedstawili swoje firmy/ gospodarstwa wraz z degustacjg swoich produktéw.
Nastepnie udano sie do firmy Ttoczna Owocow Pawtowski. Wiascicielami gospodarstwa, w ktérym rosng owoce i warzywa, dzis wykorzystywane do produkcji sokow byli od wielu
pokolen przodkowie obecnego wiasciciela — Marcina Pawtowskiego czyli rodzina Pawtowskich. Przeksztatcenie gospodarstwa w sad, w ktdrym przewaza obecnie jabton nastgpito
w roku 1996. Gtdwnym inicjatorem tej zmiany byt Marcin Pawtowski, natomiast gtdwnym doradcg w sprawach technicznych i praktycznych do dnia dzisiejszego jest jego tesc.
Wczesniej tradycja sadownicza byta praktykowana w rodzinie Pawtowskich, ale nie w takiej skali i nie na catym gospodarstwie. Gdyz zajmowali sie oni réwniez hodowlg bydta
oraz produkcjg kwiatéw, ogérka i pomidora w tunelach foliowych. Natomiast tradycjg w rodzinie zony Marcina Pawtowskiego byto i jest sadownictwo. Przodkowie pani llony
Pawtowskiej byli inicjatorami powstania pierwszych szkotek i spétdzielni sadowniczych na terenie gminy tososina Dolna. Po ich Slubie Marcin Pawtowski pomagajgc swojemu
tesciowi poznat tajniki prowadzenia sadu i tak bardzo mu sie to spodobato, ze postanowit sam sie tym zajac¢. Aktualnie gospodarstwo panstwa Pawtowskich liczy 10 ha i wiekszos¢
stanowi sad owocowy. Firma , Ttocznia Owocéw Pawtowski” powstata w kwietniu 2013 roku. Bezposrednimi pomystodawcami byli wtasciciel Marcin Pawtowski oraz jego syn.
Marcin Pawtowski zrealizowat w ten sposéb nie tylko pomyst na wtasne dochody ale stworzyt tez produkt, ktdrego smak przypomina mu smak sokow z jego dziecinstwa.
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W dzisiejszej, pedzacej cywilizacji, gdzie wszedzie w produktach spozywczych kréluje chemia, polepszacze, konserwanty pomyslat, o tych klientach, ktdrzy coraz czesciej
szukajg naturalnie przetworzonych produktéw. Produktéw zdrowych, wytwarzanych w tradycyjny sposéb, takich wtasnie jakie produkuje Ttocznia Owocow Pawtowski. Firma
wspotpracuje z Fundacja Partnerstwo Dla Srodowiska oraz Polskim Klubem Ekologicznym. tososinski Sok Ttoczony z Jabtek zostat wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Soki z Ttoczni Owocéw Pawtowski ze Zbikowic w gminie tososina Dolna zostaty réwniez wyrdznione certyfikatem Produkt
Lokalny z Matopolski przyznawanym przez Fundacje Partnerstwo dla Srodowiska. Jest to jedyny w Polsce regionalny certyfikat dedykowany produktom dobrej jakosci,
nierozerwalnie zwigzanym sg ze swoim miejscem pochodzenia. Firma uczestniczy réwniez w inicjatywie ,Kulinarne Dziedzictwo Matopolski” Uczestnicy wyjazdu mieli mozliwos¢
poznac technologie produkcji sokéw; od owocu po produkt finalny w trakcie spotkania z witascicielami, oferte produktowg czy kanaty dystrybucji. Nastepnie udano sie na
spotkanie z przedstawicielami Stowarzyszenia Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach. Stowarzyszenie powstato w 2000 roku, a jego gtdwnym celem jest podnoszenie
poziomu zycia rolnikdw oraz poprawa warunkéw produkcji i zbytu artykutdéw. Stowarzyszenie wcigz podejmuje nowe dziatania na rzecz ochrony intereséw producentéw owocéw
i warzyw oraz organizuje akcje wspomagajgce majgce na celu promowanie produktéw regionalnych. W 2006 roku stowarzyszenie wystgpito do Marszatka Wojewddztwa
Matopolskiego o rejestracje Produktu Tradycyjnego Suska Sechloriska. Sliwki suszone metoda tradycyjng zostaty zarejestrowane jako Produkt Tradycyjny pod nazwa ,Suska
Sechlonska” 28 grudnia 2006 roku. 9 pazdziernika 2010 roku produkt ten zostat zarejestrowany przez Komisje Europejska jako polski produkt regionalny ze znakiem Chronione
Oznaczenie Geograficzne. Aby wypromowac regionalny produkt na rynku krajowym, Stowarzyszenie Producentdow Owocow i Warzyw podjeto kolejne kroki i rozpoczeto dziatania
w ramach Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspodtpracy. 1 czerwca 2014 roku rozpoczeta sie realizacja projektu pt. ,,Budowanie sieci wspdtpracy wytwdrcoéw suski sechlonskie]
wraz z dziataniami zmierzajgcymi do komercjalizacji produktu”. Projekt zostat dofinansowany przez Szwajcarie w ramach szwajcarskiego programu wspotpracy z nowymi krajami
cztonkowskimi Unii Europejskiej. Do wyrobu suski sechloriskiej wykorzystuje sie wytacznie owoce odmian sliwy domowej z pestkami — najczesciej — sliwki wegierki. W celu
zagwarantowania jak najwyzszej jakosci konncowego produktu, owoce przeznaczone do suszenia muszg by¢ zebrane w odpowiednim czasie. O momencie przeprowadzania zbioru
decyduje producent, kierujac sie posiadang wiedzg i doswiadczeniem w tym zakresie. W trakcie spotkania zapoznano sie z charakterystykg produktu, dziatalnoscig stowarzyszenia
i zrzeszonych producentéw, kanatami dystrybucji i oferty stowarzyszenia pod katem turystyki kulinarnej. Kolejnym punktem wizyty byto spotkanie w Winnicy Janowice, ktéra
wspottworzy marke ,,Eno-Tarnowskie” Winnica zostata zatozona wiosng 2013 roku na pieknym potudniowo — zachodnim stoku w Janowicach koto Tarnowa. Odpowiednie warunki
klimatyczne pozwalajg na uprawe odmian winorosli klasycznej — vitis vinifera (Pinot Noir, Pinot Noir Précoce, Chardonnay, Siegerrebe, Auxerrois), jak i odmian hybrydowych
(Rondo, Regent, Solaris, Johanniter, Seyval Blanc), a niezwykte potozenie winnicy i zapierajgcy dech w piersiach widok na Doline Dunajca sprawia, ze uchodzi ona za jedng z
najpiekniejszych winnic w Polsce. Winnica jest rodzinng pasjg i za wszystkie procesy zwigzane z jej uprawg oraz produkcjg win odpowiadajg cztonkowie rodziny . W 2016 roku
spetniono wymogi dotyczace legalizacji winnicy w Polsce i otrzymano zgode na oficjalng sprzedaz wraz z certyfikacjg win z odmian jednoszczepowych. W tym samym roku
dotgczono do Matopolskiego Szlaku Winnego, ktéry wspiera odradzajacg sie tradycje upraw winorosli w tym regionie. W tej chwili obszar uprawianych winorosli wynosi 1 hektar,
ale juz w najblizszych latach stopniowo bedzie powiekszany. Jednym z wyrdznikéw winnicy jest organizacja Festiwalu Vitis Music Sfera ( plenerowa scena na szczycie winnicy,
7 dni koncertéw muzyki klasycznej i jazzowej na zywo oraz promocja bogactwa geograficznego i kulturowego Wojewddztwa Matopolskiego). W trakcie spotkania z wtascicielem
rozmawiano o warunkach prowadzenia winnicy, efektywnosci ekonomicznej, ofercie produktowej oraz enoturystycznej, ktérej waznym elementem jest organizacja plenerowego
wydarzenia taczacego kulture z produktem jakim jest regionalne wino. W tracie spotkania byta rowniez mozliwosé degustacji win i lokalnych produktow.

Ostatni dzien wizyty studyjnej rozpoczeto od spotkania z przedstawicielami Stowarzyszenia Doliny Karpia tworzgce marke lokalng opartg na zréwnowazonym rozwoju
przy wykorzystaniu lokalnych zasobéw w tym produktach regionalnych. Stowarzyszenie Dolina Karpia we wspotpracy ze spotecznoscig lokalng, partnerami samorzgdowymi
i sympatykami przez wiele lat budowato marke lokalng obszaru Doliny Karpia opartg na zréwnowazonym rozwoju przy wykorzystaniu lokalnych zasobdéw kulturowych
i przyrodniczych. Zwienczeniem prac nad markg lokalng jest znak stowno-graficzny w postaci witrazowego, energetycznego i przykuwajgcego uwage karpia, ktérego mnogosc
koloréw nawigzuje do magii tuski karpia i czaséw krélewskich, kiedy to wszelkie wazne symbole i tresci przedstawiano na witrazach. Znakiem marki lokalnej Dolina Karpia
oznaczane sg produkty i ustugi charakteryzujgce sie wysokg jakoscig, gwarancjg pochodzenia i przyjaznoscia dla Srodowiska. Sg to produkty rekodzielnicze, spozywcze, jak rowniez
uzytkowe. A wsrdd ustug wyrdznionych znakiem znajduja sie oferty turystyczno-rekreacyjne, edukacyjne, gastronomiczne i noclegowe. Wszystkie one musiaty spetni¢ kryteria
dopuszczajgce zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci zgodnie ze standardami prawnymi i etycznymi, wymogami ochrony srodowiska, przy braku przeterminowanego zadtuzenia.
Kolejnym waznym etapem byto spetnienie kryteriow merytorycznych, do ktérych nalezg: zwigzek z regionem (wyjatkowosé i niepowtarzalnosc), jakos¢, przyjaznosé dla
srodowiska, przyjaznosc dla klienta, dostepnos¢ i wspdtpraca ze Stowarzyszeniem Dolina Karpia. O prawo do uzywania i postugiwania sie znakiem mogg ubiegac sie przedsiebiorcy
faktycznie dziatajgcy na obszarze Doliny Karpia, a takze prowadzacy dziatalnos¢ wytwdrczg w rolnictwie w zakresie upraw rolnych, chowu i hodowli zwierzat, ogrodnictwa,
warzywnictwa, lesnictwa i rybactwa srdédlgdowego. Rolg marki lokalnej Dolina Karpia jest udzielanie rekomendacji dla produktéw i ustug nig znakowanych, stwarzanie przestrzeni
dla rozwoju ludzi i miejsc oraz budowanie przyjaznych relacji pomiedzy klientami, producentami i regionem Doliny Karpia. Kupujac produkty i ustugi rekomendowane znakiem
marki lokalnej Dolina Karpia, wspierani sg lokalni przedsiebiorcy co pozwala m. in. na zachowanie unikatowych waloréw przyrodniczych i kulturowych regionu. Na zakonczenie
spotkania przygotowana zostata degustacja produktéw z karpia. Ostatnim punktem wyjazdu studyjnego byta wizyta w firmie Lolly Polly- ktdrej oferta petna jest przede wszystkim
wybornych stodkosci — ciasteczek, cukierkéw i babeczek ( wszystkie produkty dostepne sg w wielu wariantach smakowych i réznych opakowaniach). Kréwka Zatorska jest to
cukierek otrzymywany z mleka, cukru oraz $mietany. Krowka Zatorska to produkt wytwarzany na bazie tradycyjnej receptury. Dzieki wspdtpracy z lokalnymi dostawcami —
Mleczarnig z Wieprza Krdwka Zatorska posiada wyjatkowy smak, ktéry przenosi konsumentéw do wspomnien z dzieciistwa. Ponadto, na opakowaniu Kréwki Zatorskiej mozna
dostrzec bezposrednie nawigzanie do regionu, w ktérym jest wytwarzana — Dolina Karpia. Uczestnicy wzieli udziat w warsztatach, ktérych gtéwnym celem byto pokazanie procesu
produkcji oraz przyblizenie historii powstania Krowki Zatorskiej. Koncepcja warsztatow jest wiec idealnym uzupetnieniem istniejgcej oferty turystycznej oraz oferty Ekomuzeum
Doliny Karpia.

Uczestnictwo w wyjezdzie studyjnym pozwolito z jednej strony na poznanie przyktaddw innowacyjnych przedsiewzieé, ale takze wptyw tych przedsiewzie¢ na jakos¢ zycia
mieszkancow obszardow wiejskich poprzez kreowanie nowych produktéw i ustug, czy wspdlne inicjatywy. Moze by¢ inspiracjg do podejmowania dziatarh i wspdlnych inicjatyw
ukierunkowanych na kreowanie nowych marek produktéw regionalnych oraz lokalnych. Pozwoli to na rozwdj obszaréw wiejskich oparty na strategicznym mysleniu o
zrownowazonym rozwoju kraju, spéjnosci terytorialnej i optymalnym wykorzystaniu zasobéw polskiej wsi. Realizacja operacji pozwoli réwniez na identyfikacje, analize,
rozpowszechnianie informacji i wiedzy w tym zakresie wéréd wszystkich zainteresowanych uczestnikdw na poziomie lokalnym i regionalnym. W trakcie realizacji operacji nastgpito
przekazanie wiedzy o potencjale promocyjnym produktéw tradycyjnych i regionalnych wystepujgcych na terenie wojewddztwa matopolskiego, w tym mozliwosci wykorzystania
idei szlakéw kulinarnych w promocji regionu i tworzeniu nowych miejsc pracy lub Zzrédet dodatkowego dochodu.

W wizycie studyjnej wzieto udziat 30 0sdb z réznych regiondw Polski tj. wojewddztwa lubelskiego, mazowieckiego, lubuskiego oraz $lgskiego
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