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W dniach 17-20 pazdziernika 2022 odbyt sie wy-
jazd studyjny w wojewddztwie matopolskim pn.
Produkty lokalne szansa na rozwdj przedsiebior-
czosci inspirowanej dziedzictwem wojewddztwa
matopolskiego’, jako najlepsza forma podniesie-
nia wiedzy i wymiany doswiadczen na temat no-
wych kierunkéw rozwoju obszaréw tj. turystyki
kulinarnej, ktéra moze stac sie zrodtem dochodu
dla mieszkancow wsi. Wyjazd studyjny wptynat
na wzrost znaczenia i upowszechnienie turysty-
ki kulinarnej i bedzie narzedziem wptywajacym
na poprawe konkurencyjnosci na obszarach
wiejskich. W trakcie wyjazdu odbyty sie wizyty
w obiektach i miejscach gdzie zrealizowano cie-
kawe rozwigzania (producenci, przedsiebiorcy
w tym obiekty gastronomiczne oraz inne inicja-
tywy oparte na lokalnych zasobach). W ten spo-
s6b promuja produkty tradycyjne, sprzedaz bez-
posrednia , zwyczaje i lokalne tradycje, sg wspar-
ciem dla rozwoju wszelkich form turystyki wiej-
skiej. Udziat w wyjezdzie pozwolit réwniez na po-
znanie spotecznych i pozarolniczych funkgji go-
spodarstw rolnych. Podczas wyjazdu studyjnego
uczestnicy mieli mozliwos¢ wymiany doswiad-
czen co w dtugim okresie czasu skutkowac moze
zwiekszeniem ilosci inicjatyw bazujacych na pro-
duktach lokalnych, ktére sq waznym zrédiem
rozwoju przedsiebiorczosci na terenach wiej-
skich. Wizyta studyjna byta organizowana przez
Lokalng Grupe Dziatania Ziemi Krasnickiej przy
udziale partneréw projektu tj. Powiatem Mysz-
kowskim, Polska Izba Produktu Regionalnego
i Lokalnego w Warszawie oraz Stowarzyszeniem
Kraina Laséw i Jezior- Lokalna Grupa Dziatania

w ramach operacji : ,Produkty lokalne szansa na
rozwoj przedsiebiorczosci inspirowanej dzie-
dzictwem”

Gtéwnym celem operacji byto upowszechnienie
wiedzy i wymiana doswiadczen w zakresie inicja-
tyw zwiekszajacych konkurencyjnos$¢ na tere-
nach wiejskich. Nastapito podniesienie wiedzy
u 30 uczestnikdw wyjazdu studyjnego w zakre-
sie inicjatyw zwiekszajacych konkurencyjnosc na
terenach wiejskich a za ich posrednictwem upo-
wszechnienie tej wiedzy i wymiane wiedzy o re-
zultatach operacji na obszarze czterech woje-
wodztw tj. lubelskiego, mazowieckiego, lubu-
skiego oraz slaskiego. Realizacja operacji w wy-
miarze dlugookresowym moze przyczynic sie do
zwiekszenia ilosci szlakéw kulinarnych w Polsce
bazujacych na zasobach lokalnych i bedacych
narzedziem promogji dziedzictwa kulturowego
i kulinarnego na obszarach wiejskich.

Uczestnicy wyjechali z poszczegdlnych woje-
wodztw aby rozpoczaé wizyte studyjng od spo-
tkania w Gospodarstwie Ekologicznym Koziar-
nia Folwarku. Uczestnicy wyjazdu mieli mozli-
wos¢ odwiedzenia wszystkich obiektéw gospo-
darstwa, spotkania z wtascicielami czy degusta-
¢ji 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 ro-
kiem przybywato wiedzy, doswiadczenia, pomy-
stow i checi, a gotowanie stato sie dla wtascicieli



prawdziwa pasja. Podczas licznych degustacji
win z réznych zakatkéw $wiata, ktére miaty miej-
sce w Koziarni odbyli prawdziwa podréz kulinar-
na - szukajac inspiracji w kuchniach réznych na-
rodéw. Specjaly gospodarstwa to m.in. chleby
i podptomyki z tradycyjnego pieca chlebowego,
pstragi wedzone we wiasnej wedzarni, biata kiet-
basa wlasnego wyrobu pieczona na rézne spo-
soby, m.in. z dodatkiem miejscowego cydru,
strudle na stodko - z jabtkami, lub na stono - np.
ze szpinakiem i serkiem ricotta wtasnej produk-
¢ji, jesienne kulebiaki z nadzieniem z grzybow
i kapusty i wiele innych , szczegdlnie wykorzy-
stujgc sezonowo dostepne surowce i produkty.
Szczegdlnym wyréznieniem dla gospodarstwa
byto ujecie w polskiej edycji przewodnika Gault
&Millau na rok 2015. Smakoszom polecaja wta-
Sciciele szczegdlnie dojrzewajace sery i wedliny
wiasnego wyrobu. Idealnym dodatkiem do nich
bedzie lampka wina z przydomowej winnicy lub
cydru produkowanego z jabtek z miejscowych
sadow. Pomimo niewielkiej skali produkgji, pro-
dukty zdobyty wiele wyrdéznien na réznych festi-
walach. Pierwsze sadzonki w winnicy zostaty po-
sadzone w 2004 r. W 2006 r. whasciciel gospodar-
stwa wziat udziat w programie Winnice Matopol-
ski. Program obejmowat szkolenia teoretyczne
w Polsce i praktyczno-teoretyczne na Wegrzech
i w Austrii. Po zakonczeniu szkolenia uprawe roz-
szerzono i obecnie areat winnicy to okoto 1ha.
W winnicy rosna zaréwno odmiany biate (Seyval
Blanc, Bianca, Pinot Gris, Siegerrebe, Johanniter),
jak i czerwone (Regent, Rondo, Cabernet Cortis).
Oferta gospodarstwa jest bardzo szeroka, po-
czawszy od organizacji spotkan, eventéw dla

dzieci i dorostych po oferte aktywnego wypo-
czynku wykorzystujac walory przyrodnicze ob-
szaru, degustacje i obstuge grup studyjnych.

Nastepnie grupa udata sie do gospodarstwa
ekologicznego Ekofarma w Szczyrzycu, ktdra po-
wstata z ogromnej pasji, szacunku do natury
i checi ucieczki od wielkomiejskiego zgietku
gdzie mozna nie tylko kupi¢ pyszne, zdrowe pro-
dukty ale tez miejsce, gdzie mozna cieszyc¢ prze-
strzeniag i widokami . To niezwykte miejsce, ktére
w petni odpowiada na pragnienie bycia blisko
natury, potozone przy Gtéwnym Szlaku Beskidu
Wyspowego. Eko Farma to przede wszystkim sta-
re gospodarstwo sadownicze o diugiej i ciekawej
historii, o ktorej opowiedzieli uczestnikom wia-
Sciciele. W sadzie rosna stare gatunki drzew owo-
cowych, ktérych prézno juz szukaé¢ w nowopow-
stajgcych sadach. Nie stosuje sie tu opryskéw
i srodkow ochrony roslin, wszystko rosnie i doj-
rzewa zgodnie z naturalnym rytmem przyrody,
w swoim czasie i bez pospiechu. Przetwory, soki
tworzone z zerwanych z sadu owocow takze nie
posiadaja zadnych sztucznych dodatkéw, dlate-
go s zdrowe i w pelni ekologiczne. Specjalno-
$cig gospodarstwa jest powstajacy tu jedyny
w regionie kraftowy cydr i jabtecznik w wersji
ekologicznej. Doskonale smakujg réwniez tutej-
sze oleje ttoczone na zimno wytwarzane z certy-
fikowanych nasion m.in. Inu, orzechdéw, czar-
nuszki i ostropestu. Sa doskonatym suplemen-
tem diety i posiadaja liczne wihasciwosci zdro-
wotne. Doskonale sprawdzg sie jako dodatek do
dan, a zwilaszcza swiezych, letnich satatek, po-

dobnie jak aromatyczne octy powstajace z tutej-
szych 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 czerpia energie
ze zrédet odnawialnych, uzywaja wytacznie opa-
kowan biodegradowalnych - przyjaznych $rodo-
wisku, proces produkgji jest w petni certyfikowa-
ny i podlega wysrubowanym normom jakosci.
Gospodarze nie tylko sprzedajag swoje produkty,
dziela sie wiedzg, doswiadczeniem, ale takze wy-
jatkowosciag samego miejsca. Organizuja liczne
warsztaty skierowane do dzieci i mtodziezy, ale
takze do rodzin, jednym stowem do wszystkich,
ktérzy chca dowiedziec sie czego$ wiecej o natu-
ralnych produktach, kuchni tradycyjnej, zasa-
dach prawidtowego odzywiania. Na farmie pod
okiem wykwalifikowanego dietetyka mozna uto-
zy¢ wiasny zdrowy jadtospis i przygotowac
smaczne dania podczas warsztatéw kulinarnych.
Dodatkowa atrakcja, zwfaszcza dla najmtod-
szych stanowi wioska indianska ukryta w cieniu
wiekowego sadu. Grupa studyjna miata mozli-
wos¢ degustacji smacznych ekologicznych pro-
duktéw, owocéw z sadu czy cydru rzemieslnicze-
go z wlasnego gospodarstwa. To bardzo udana
propozycja turystyki kulinarnej nastawiona na
klienta poszukujacego produktéw zywnoscio-
wych wysokiej jakosci w przyjaznej naturalnej
atmosferze.

Kolejnym punktem wizyty byto spotkanie w Win-
nicy Wieliczka. Wspottworca jest Agnieszka Ro-
usseau. Winem i jego produkcjg zajmuje sie od
ponad 20 lat. Posiadaczka prestizowego Di-
pléme National d'@Enologue zdobytego w naj-
starszej francuskiej uczelni winiarskiej — na Uni-
wersytecie w Montpellier we Francji. Ma do-
Swiadczenie dwudziestu szesciu sezondéw wi-
niarskich na obu pétkulach. Jako flying winema-
ker doradza od lat innym, jak nie psu¢ wina. We
Francji, Nowej Zelandii, Australii, Szwajcarii, In-
diach, Rosji, Rumunii, ostatnio réwniez w Polsce.
Do tej pory udato sie z kilkudziesiecioma milio-
nami litréw. Efektem jest ponad 200 medali na
najbardziej liczacych sie konkursach winiarskich
Swiata. Zrobione przez nig wina podawane sg
m.in. na stotach Biatego Domu, dworu ksiecia
Monako i Kremla. Jest autorka wielu artykutéw w
prasie specjalistycznej oraz pierwszej w historii
ksiazki o produkcji cydru napisanej po polsku
("Cydr z polskich jabtek"). Wspétzatozycielka
i vice przewodniczaca stowarzyszenia Women
and Wines of the World oraz wspétorganizatorka
konkursu odbywajacego sie corocznie w Monte
Carlo (Monako). Bierze udziat w miedzynarodo-
wym konkursie Femmes et Spiritueux du Monde
w charakterze przewodniczacej jury. Wyktadow-
ca Uniwersytetu Jagiellonskiego. Ekspert poza-
rzadowy wspotpracujacy z KKZ FAO/WHO w Pol-
sce, w zakresie zagadnien zwigzanych z winem.
Drugim twdrca jest Piotr Jaskota- absolwent Wy-
dziatu Lesnego Akademii Rolniczej w Krakowie.
Ekolog faczacy olbrzymiag wiedze z wyjatkowa in-




tuicja pozwalajaca mu na realizacje najbardziej
nawet szalonych pomystéw. Jak choc¢by zatoze-
nie winnicy w centrum aglomeracji slaskiej. To,
co wydawato sie absurdem, zaowocowato liczny-
mi medalami dla powstatych tam win i zdoby-
ciem nagrody za najlepszy produkt regionalny
na targach POLAGRA w 2012 roku. UkoAczyt wie-
le szkolen o tematyce winiarskiej, byt jednym
z pierwszych uczestnikéw kursu Mistrz w Zawo-
dzie Winiarza organizowanym w 2009 r. Pierwszy
w kraju, po dtuzszej walce z miejscowa admini-
stracja, uzyskat prawo do akcyzy i sprzedazy wta-
snego wina jako rolnik.

Jeden z inicjatoréw zmian w ustawie winiarskie;j.
Zatozyciel Slaskiego Stowarzyszenia Winiarzy
i jego wieloletni prezes. To on odkryt wyjatkowe
siedlisko Winnicy Wieliczka i zatozyt tam uprawe
bez udziatu chemicznych srodkéw ochrony ro-
slin. Przekonany, ze wino powstaje w winnicy
i od kondycji krzewéw oraz jakosci owocow zale-
zy jego jako$¢. Dba o ich samopoczucie nie tylko
przez niezbedne zabiegi agrotechniczne. Spo-
tkanie w winnicy z przedstawicielami wiascicieli
byto swietnga okazja do zapoznania sie z techno-
logig produkcji win organicznych, dystrybucja
produktéw, oferta enoturystyczng oraz degusta-
cji najbardziej popularnych win dostepnych
w winnicy czyli oferty ktéra mozemy zaliczy¢ do
turystyki kulinarnej.

Kolejny dzien grupa rozpoczeta od wizyty w La-
vendziarni. Lavendziarnia to ekologiczna, certy-
fikowana uprawa lawendy lekarskiej potozona
na czystym i urokliwym terenie Jury Krakowsko —

Czestochowskiej. Lawenda jest uprawiana i prze-
twarzana gtéwnie na produkty spozywcze. Pro-
dukty sa tworzone s3 wedtug tradycyjnych re-
ceptur a rzemieslnicza produkcja w matych par-
tiach pozwala zachowac¢ najwyzsza jako$¢ oraz
indywidualny i niepowtarzalny charakter pro-
duktéw. Produkty spozywcze posiadajg znak
Dziedzictwa Kulinarnego Matopolski, znak Po-
znaj Dobra Zywnos¢ oraz rekomendacje Z6ttego
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 two-
rzone sa recznie, w niewielkich partiach, wedtug
autorskich receptur i wytacznie z naturalnych
sktadnikéw. Uczestnicy wyjazdu spotkali sie
z wiascicielami na plantacji, gdzie mogli zapo-
zna¢ sie¢ z metodami uprawy lawendy, odmian
i jej prowadzenia, mozliwosci przetwarzania oraz
ofertg produktowg (artykutéw zywnosciowych
i kosmetycznych).

Nastepnie grupa udata sie na spotkanie z Panig
Agnieszka Sendor- wspétwiascicielka Pstragarni
w Ojcowie- laureatkg w konkursie Women Inno-
vations Award for Women Farmer 2018 . Rok pdz-
niej razem z mama otrzymaty tytut Ambasadora
ds. Innowacji w Rolnictwie w ramach europej-
skiego projektu Horizon 2020 LIAISON w Brukse-
li. W tym projekcie spotecznym byly jedynym go-
spodarstwem z Polski, ktére zostato zauwazone.
Gtéwnym celem byta wymiana doswiadczen
z rolnikami z Europy, dzielenie sie innowacyjny-
mi pomystami i przygladanie sie catemu proce-
sowi od kuchni. Tradycja hodowli pstrggéw po-

tokowych w Ojcowie siega lat 30. ubiegtego wie-
ku. Pstragarnia powstata w 1935 roku na grun-
tach ksieznej Ludwiki Czartoryskiej i byta jedna
z pierwszych tego rodzaju w regionie. W 2014
roku nieuzywane, przeznaczone do naturalizacji
stawy objeta w dzierzawe Magda Wegiel razem
z corka Agnieszka Sendor. Naktadem ciezkiej
pracy i petnego zaangazowanie nie tylko z suk-
cesem udato sie przywroci¢ swietnos¢ hodowli
pstraga potokowego ale réwniez stworzy¢ wspa-
niate miejsce do wypoczynku, relaksu a takze do-
znan kulinarnych. Stawy pstragowe w Ojcowie
swoj wyjatkowy charakter zawdzieczajag malow-
niczej lokalizacji, naturalnemu mikroklimatowi
oraz krystalicznie czystej i dobrze natlenionej
wodzie z potoku Mtyndéwka. Potaczenie tych
czynnikow, a w efekcie imitacja gérskiego poto-
ku czyli naturalnego $rodowiska pstragéw poto-
kowych, stwarza doskonate warunki do hodowli.
Pstragi wedzone i grillowane, w jak najmniej
skomplikowanej, prostej formie. Pstragi sg za-
wsze $wieze, nigdy nie zostaja mrozone. Specjal-
noscia jest Pstrag Ojcowski wedzony naturalnie
na drewnie bukowym bez dodatku konserwan-
téw czy sztucznych barwnikéw. Pstragi podawa-
ne sg z lokalnym pieczywem. Do pstragéw pole-
cane jest wino z lokalnych winnic, pyszne i zdro-
we soki bio, woda mineralna oraz piwa z regio-
nalnych browaréw. Pstrag Ojcowski jest produk-
tem tradycyjnym z Matopolski zarejestrowanym
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zas
firma Pstrag Ojcowski nalezy do Europejskiej Sie-
ci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, zrze-
szajacej producentéw i restauratoréw ktérego

celem jest zachowanie i rozwdj regionalnych tra-
dycji kulinarnych charakterystycznych dla da-
nych regionéw Unii Europejskiej. Podczas spo-
tkania grupa zapoznata sie z dziatalnoscia oparta
na hodowli pstragéw, ofertg produktows i kuli-
narna w tym miata okazje skorzystac z degustacji
produktéw. Nastepnie odbyto sie spotkanie
z przedstawicielkg Pasieki ekologicznej Eko-
miody-Pasieka Morawskich, ktérej specjalnoscia
jest Matopolski miéd spadziowy wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Od poczatku dziatalno-
Sci pasieki wtasciciele stawiali nie tylko na smak
oferowanych produktéw, ale réowniez na ich ja-
kos¢. Dzieki temu jako pierwsza pasieka w Mato-
polsce uzyskano certyfikat ekologiczny. Czes¢
rodzin pszczelich, zlokalizowanych na osobnym
pasieczysku, jest prowadzona zgodnie z wymo-
gami rolnictwa ekologicznego. Jest to pasieka
ekologiczna wytwarzajaca certyfikowany miod
ekologiczny. Wszystkie dostepne w sprzedazy
miody: spadziowy, rzepakowy, wielokwiatowy,
akacjowy, kruszynowy, lipowy, gryczany i nawto-
ciowy a takze pytek pszczeli oraz pierzga odzna-
czaja sie najwyzsza jakoscia. Matopolska pasieka
zostata doceniona nie tylko przez klientéw indy-
widualnych, ale i biznesowych osiagajac szereg
nagréd i wyréznien. W roku 2017 pasieka przy-
stapita do Europejskiej Sieci Regionalnego Dzie-
dzictwa Kulinarnego. Zrzesza ona podmioty
z poszczeg6lnych regionéw, ma za zadanie pro-
mowanie tradycyjnej zywnosci opartej na pro-
duktach lokalnych, charakterystycznych dla da-
nego regionu. Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego to
platforma wspdtpracy pomiedzy wytworcami,
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przetwdrcami zywnosci, restauratorami i sprze-
dawcami, na rzecz promowania produktéw re-
gionalnych. Jest ona réwniez pomoca dla tury-
stéw oraz pozostatych konsumentéw, w dotarciu
do zywnosci opartej na tradycyjnych, lokalnych
produktach. W tym celu przygotowane zostaty
aplikacje na najpopularniejsze urzadzenia mo-
bilne utatwiajace dotarcie do podmiotéw zrze-
szonych w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Jedno-
czesnie przynaleznos¢ danego podmiotu do Sie-
ci gwarantuje konsumentom, ze podmiot ten
dziata w ramach swojego regionu zgodnie ze
standardami i kryteriami Sieci. W Sieci Dziedzic-
twa Kulinarnego gtéwny nacisk stawia sie na wy-
twarzanie bardzo dobrej jakosciowo, naturalnej
zywnosci z uwzglednieniem zasad ochrony $ro-
dowiska. Od roku 2016 pasieka posiada certyfi-
kat ekologiczny. Sg tym samym pierwsza pasieka
ekologiczng w Matopolsce, wytwarzajaca midd
z certyfikatem ekologicznym. Certyfikaty ekolo-
giczne moga zosta¢ wystawione pasiekom po
przejsciu okresu konwersji i spetnieniu szeregu
rygorystycznych wymogoéw, do ktérych m.in. na-
leza m.in.; w promieniu do 3 km od pasieki moga
znajdowac sie jedynie uprawy ekologiczne, dzi-
ka roslinnos¢, lasy lub uprawy prowadzone z wy-
korzystaniem metod o stabym stopniu oddziaty-
wania na srodowisko. Ule musza by¢ wykonane
z drewna, bez uzycia tworzyw sztucznych,; do
uzupetnienia zapaséw zimowych nie mozna uzy-
wac cukru, ; pszczoty zimuje sie na pozostawio-
nym w ulu miodzie ekologicznym,; niedozwolo-
ne jest leczenie pszczét syntetycznymi lekami.
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W trakcie spotkania prowadzona byta degusta-
cja miodéw dostepnych w pasiece, rozmawiano
0 uczestnictwie w programach zwigzanych
z promocja produktéw tradycyjnych oraz korzy-
$ciami wynikajacymi z rozwojem turystyki kuli-
narnej.

Kolejnego dnia udano sie w Krakowie na Targ
Pietruszkowy na spotkanie z przedstawicielami
Zarzadu fundacji prowadzacej inicjatywe. Targ
Pietruszkowy powstat z potrzeby chwili. Po pra-
wej stronie Wisty nie byto zadnego prawdziwego
targowiska od czasu wyburzenia stynnych
przedwojennych ,jatek podgdrskich” Postano-
wiono zmienic ten stan rzeczy. Zmiana miata jed-
nak polegac na zaproszeniu do Podgdrza najlep-
szych, certyfikowanych, matopolskich rolnikéw.
Dzieki temu dzielnica zmienita swoje oblicze
i z zakupowej pustyni stafa sie ekologiczng oaza
Krakowa. Podstawowymi wartosciami inicjatywy
jest Naturalnie, Lokalnie , Bezposrednio. Zyw-
nos¢ sprzedawana na Targu jest zdrowa i ekolo-
giczna. W 100% pochodzi od rolnikéw i prze-
tworcow, ktorzy posiadaja certyfikaty ekologicz-
ne lub wiascicieli matych gospodarstw (max. 15
ha), w ktérych proces produkcji odbywa sie me-
todami tradycyjnymi, bez uzycia popularnej
,Chemii” Jedna z najwazniejszych cech Targu lo-
kalnos¢ - zywnos¢ pochodzaca z gospodarstw
oddalonych do ok. 150 km od Krakowa m.in.
z Zatoru, Woli Batorskiej, Liszek, Podstolic, Kalwa-
rii Zebrzydowskiej, Lipnicy Murowanej i innych
miejscowosci. Dzieki temu zapewniona jest

Swiezos¢ produktéw oraz wsparcie dla lokalnej
spotecznosci. Wszystkie produkty sprzedaja ich
wytworcy, ktérzy wiasnorecznie uprawiaja, ho-
dujg i produkuja zywnos¢. Osobiscie odpowia-
daja tez za jej jakos¢. Sprzedaz bezposrednia
sprawia, ze moga oni otrzymac godziwa cene za
swojg ciezka prace, a klienci poznaja rolnika, kto-
remu zawdzieczasz tak pyszne produkty. W celu
koordynacji Targu Pietruszkowego powstata fun-
dacja o tej samej nazwie. Wspiera ona rozwdj ini-
cjatywy oraz umozliwia jej funkcjonowanie jako
podmiotu prawnego. Dziatania ukierunkowane
53 na budowanie wiezi miedzy klientami oraz
dostawcami, a takze na wspieranie lokalnych wy-
twércow zywnosci. Targ Pietruszkowy jest wyjat-
kowym miejscem, poniewaz dziata na zasadzie
non-profit. Wszelkie wptywy z Targu sg przezna-
czone na jego rozwoj. Obecnie zysk wystarcza na
organizacje Targu w podstawowym wymiarze,
ale planowane sa réwniez inwestycje zwigzane
z doposazeniem stoisk dla sprzedawcéw, aby za-
pewni¢ komfort i bezpieczenstwo zakupdw kaz-
demu odwiedzajacemu targ. W trakcie spotka-
nia odwiedzono réwniez producentéw, ktérzy
przedstawili swoje firmy/ gospodarstwa wraz
z degustacja swoich produktow. Nastepnie
udano sie do firmy Ttoczna Owocéw Pawtowski.
Wiascicielami gospodarstwa, w ktérym rosng
owoce i warzywa, dzis wykorzystywane do pro-
dukgji sokéw byli od wielu pokolen przodkowie
obecnego wtasciciela - Marcina Pawtowskiego
czyli rodzina Pawtowskich. Przeksztatcenie go-
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spodarstwa w sad, w ktérym przewaza obecnie
jabton nastapito w roku 1996. Gtéwnym inicjato-
rem tej zmiany byt Marcin Pawtowski, natomiast
gtébwnym doradcg w sprawach technicznych
i praktycznych do dnia dzisiejszego jest jego
tesc. Wezesdniej tradycja sadownicza byta prakty-
kowana w rodzinie Pawtowskich, ale nie w takiej
skali i nie na calym gospodarstwie. Gdyz zajmo-
wali sie oni réwniez hodowlg bydta oraz produk-
cja kwiatdw, ogorka i pomidora w tunelach folio-
wych. Natomiast tradycja w rodzinie zony Marci-
na Pawtowskiego byto i jest sadownictwo. Przod-
kowie pani llony Pawtowskiej byli inicjatorami
powstania pierwszych szkétek i spotdzielni sa-
downiczych na terenie gminy tososina Dolna. Po
ich $lubie Marcin Pawtowski pomagajac swoje-
mu tesciowi poznat tajniki prowadzenia sadu
i tak bardzo mu sie to spodobato, ze postanowit
sam sie tym zaja¢. Aktualnie gospodarstwo pan-
stwa Pawtowskich liczy 10 ha i wigkszo$¢ stanowi
sad owocowy. Firma,Ttocznia Owocéw Pawtow-
ski” powstata w kwietniu 2013 roku. Bezposred-
nimi pomystodawcami byli wiasciciel Marcin
Pawtowski oraz jego syn. Marcin Pawtowski zre-
alizowat w ten sposéb nie tylko pomyst na wta-
sne dochody ale stworzyt tez produkt, ktérego
smak przypomina mu smak sokéw z jego dzie-
cinstwa.

W dzisiejszej, pedzacej cywilizacji, gdzie wsze-
dzie w produktach spozywczych kréluje chemia,
polepszacze, konserwanty pomyslat, o tych
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klientach, ktérzy coraz czesciej szukaja natural-
nie przetworzonych produktéw. Produktéw
zdrowych, wytwarzanych w tradycyjny sposéb,
takich wtasnie jakie produkuje Ttocznia Owocéw
Pawtowski. Firma wspotpracuje z Fundacja Part-
nerstwo Dla Srodowiska oraz Polskim Klubem
Ekologicznym. tososinski Sok Ttoczony z Jabtek
zostat wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych
prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Soki z Thoczni Owocéw Pawtowski ze Zbiko-
wic w gminie tososina Dolna zostaty réwniez
wyrdznione certyfikatem Produkt Lokalny z Ma-
topolski przyznawanym przez Fundacje Partner-
stwo dla Srodowiska. Jest to jedyny w Polsce re-
gionalny certyfikat dedykowany produktom do-
brej jakosci, nierozerwalnie zwigzanym s3 ze
swoim miejscem pochodzenia. Firma uczestni-
czy réwniez w inicjatywie ,Kulinarne Dziedzic-
two Matopolski” Uczestnicy wyjazdu mieli mozli-
wos¢ poznac technologie produkgcji sokéw; od
owocu po produkt finalny w trakcie spotkania
z wiascicielami, oferte produktowa czy kanaty
dystrybucji. Nastepnie udano sie na spotkanie
z przedstawicielami Stowarzyszenia Producen-
tow Owocdw i Warzyw w Ujanowicach. Stowa-
rzyszenie powstato w 2000 roku, a jego gtéwnym
celem jest podnoszenie poziomu zycia rolnikéw
oraz poprawa warunkéw produkgji i zbytu arty-

kutéw. Stowarzyszenie wcigz podejmuje nowe
dziatania na rzecz ochrony intereséw producen-
téow owocdéw i warzyw oraz organizuje akcje
wspomagajace majace na celu promowanie pro-
duktéw regionalnych. W 2006 roku stowarzysze-
nie wystapito do Marszatka Wojewodztwa Mato-
polskiego o rejestracje Produktu Tradycyjnego
Suska Sechlonska. Sliwki suszone metoda trady-
cyjng zostaty zarejestrowane jako Produkt Trady-
cyjny pod nazwa ,Suska Sechlorska” 28 grudnia
2006 roku. 9 pazdziernika 2010 roku produkt ten
zostat zarejestrowany przez Komisje Europejska
jako polski produkt regionalny ze znakiem Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne. Aby wypromo-
wac regionalny produkt na rynku krajowym, Sto-
warzyszenie Producentéw Owocéw i Warzyw
podjeto kolejne kroki i rozpoczeto dziatania w ra-
mach Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspét-
pracy. 1 czerwca 2014 roku rozpoczeta sie reali-
zacja projektu pt.,Budowanie sieci wspétpracy
wytworcow suski sechlonskiej wraz z dziataniami
zmierzajacymi do komercjalizacji produktu”. Pro-
jekt zostat dofinansowany przez Szwajcarie w ra-
mach szwajcarskiego programu  wspotpracy
z nowymi krajami cztonkowskimi Unii Europej-
skiej. Do wyrobu suski sechlonskiej wykorzystuje
sie wylacznie owoce odmian sliwy domowej
z pestkami — najczesciej - sliwki wegierki. W celu

zagwarantowania jak najwyzszej jakosci kornco-
wego produktu, owoce przeznaczone do susze-
nia musza by¢ zebrane w odpowiednim czasie.
O momencie przeprowadzania zbioru decyduje
producent, kierujac sie posiadang wiedzg i do-
Swiadczeniem w tym zakresie. W trakcie spotka-
nia zapoznano sie z charakterystyka produktu,
dziatalnoscig stowarzyszenia i zrzeszonych pro-
ducentéw, kanatami dystrybucji i oferty stowa-
rzyszenia pod katem turystyki kulinarnej. Kolej-
nym punktem wizyty byto spotkanie w Winnicy
Janowice, ktéra wspottworzy marke ,Eno-Tar-
nowskie” Winnica zostata zatozona wiosng 2013
roku na pieknym potudniowo - zachodnim sto-
ku w Janowicach koto Tarnowa. Odpowiednie
warunki klimatyczne pozwalajg na uprawe od-
mian winorosli klasycznej — vitis vinifera (Pinot
Noir, Pinot Noir Précoce, Chardonnay, Siegerre-
be, Auxerrois), jak i odmian hybrydowych (Ron-
do, Regent, Solaris, Johanniter, Seyval Blanc),
a niezwykte potozenie winnicy i zapierajacy dech
w piersiach widok na Doline Dunajca sprawia, ze
uchodzi ona za jednga z najpiekniejszych winnic
w Polsce. Winnica jest rodzinng pasjg i za wszyst-
kie procesy zwigzane z jej uprawg oraz produkcja
win odpowiadaja cztonkowie rodziny . W 2016
roku spetniono wymogi dotyczace legalizacji
winnicy w Polsce i otrzymano zgode na oficjalng
sprzedaz wraz z certyfikacjg win z odmian jed-
noszczepowych. W tym samym roku dotaczono
do Matopolskiego Szlaku Winnego, ktéry wspie-
ra odradzajaca sie tradycje upraw winorosli
w tym regionie. W tej chwili obszar uprawianych
winorosli wynosi 1 hektar, ale juz w najblizszych
latach stopniowo bedzie powigkszany. Jednym
z wyréznikéw winnicy jest organizacja Festiwalu
Vitis Music Sfera ( plenerowa scena na szczycie
winnicy, 7 dni koncertéw muzyki klasycznej i jaz-
zowej na zywo oraz promocja bogactwa geogra-
ficznego i kulturowego Wojewddztwa Matopol-
skiego). W trakcie spotkania z wiascicielem roz-
mawiano o warunkach prowadzenia winnicy,
efektywnosci ekonomicznej, ofercie produkto-
wej oraz enoturystycznej, ktérej waznym ele-
mentem jest organizacja plenerowego wydarze-
nia faczacego kulture z produktem jakim jest re-
gionalne wino. W tracie spotkania byta réwniez
mozliwos¢ degustacji win i lokalnych produk-
tow.

Ostatni dzien wizyty studyjnej rozpoczeto od
spotkania z przedstawicielami Stowarzyszenia
Doliny Karpia tworzace marke lokalna oparta na

zrébwnowazonym rozwoju przy wykorzystaniu
lokalnych zasobéw w tym produktach regional-
nych. Stowarzyszenie Dolina Karpia we wspét-
pracy ze spotecznoscia lokalna, partnerami sa-
morzadowymi i sympatykami przez wiele lat bu-
dowato marke lokalng obszaru Doliny Karpia
opartg na zréwnowazonym rozwoju przy wyko-
rzystaniu lokalnych zasobéw kulturowych i przy-
rodniczych. Zwiericzeniem prac nad marka lokal-
na jest znak stowno-graficzny w postaci witrazo-
wego, energetycznego i przykuwajacego uwage
karpia, ktérego mnogos¢ koloréw nawiazuje do
magii tuski karpia i czaséw krélewskich, kiedy to
wszelkie wazne symbole i tresci przedstawiano
na witrazach. Znakiem marki lokalnej Dolina Kar-
pia oznaczane sa produkty i ustugi charakteryzu-
jace sie wysoka jakoscig, gwarancjg pochodzenia
i przyjaznoscig dla srodowiska. Sa to produkty
rekodzielnicze, spozywcze, jak réwniez uzytko-
we. A wérdd ustug wyréznionych znakiem znaj-
duja sie oferty turystyczno-rekreacyjne, eduka-
cyjne, gastronomiczne i noclegowe. Wszystkie
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one musiaty spetni¢ kryteria dopuszczajace
zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci zgodnie
ze standardami prawnymi i etycznymi, wymoga-
mi ochrony $rodowiska, przy braku przetermino-
wanego zadtuzenia. Kolejnym waznym etapem
byto spetnienie kryteriow merytorycznych, do
ktoérych naleza: zwigzek z regionem (wyjatko-
wos¢ i niepowtarzalnosé), jakos¢, przyjaznosc¢
dla srodowiska, przyjaznos¢ dla klienta, dostep-
nos¢ i wspotpraca ze Stowarzyszeniem Dolina
Karpia. O prawo do uzywania i postugiwania sie
znakiem moga ubiegac sie przedsiebiorcy fak-
tycznie dziatajacy na obszarze Doliny Karpia,
a takze prowadzacy dziatalnos¢ wytwaércza w rol-
nictwie w zakresie upraw rolnych, chowu i ho-
dowli zwierzat, ogrodnictwa, warzywnictwa, le-
$nictwa i rybactwa $rédlgdowego. Rolg marki lo-
kalnej Dolina Karpia jest udzielanie rekomenda-
¢ji dla produktéw i ustug nig znakowanych, stwa-
rzanie przestrzeni dla rozwoju ludzi i miejsc oraz
budowanie przyjaznych relacji pomiedzy klien-
tami, producentami i regionem Doliny Karpia.
Kupujac produkty i ustugi rekomendowane zna-
kiem marki lokalnej Dolina Karpia, wspierani sg
lokalni przedsiebiorcy co pozwala m. in. na za-
chowanie unikatowych waloréw przyrodniczych
i kulturowych regionu. Na zakonczenie spotka-

nia przygotowana zostata degustacja produk-
téw z karpia. Ostatnim punktem wyjazdu studyj-
nego byta wizyta w firmie Lolly Polly- ktérej ofer-
ta petna jest przede wszystkim wybornych stod-
kosci - ciasteczek, cukierkdw i babeczek
(wszystkie produkty dostepne sg w wielu wa-
riantach smakowych i réznych opakowaniach).
Kréwka Zatorska jest to cukierek otrzymywany
zmleka, cukru oraz Smietany. Kréwka Zatorska to
produkt wytwarzany na bazie tradycyjnej recep-
tury. Dzieki wspétpracy z lokalnymi dostawcami
- Mleczarnig z Wieprza Krowka Zatorska posiada
wyjatkowy smak, ktéry przenosi konsumentéow
do wspomnien z dziecinstwa. Ponadto, na opa-
kowaniu Kréwki Zatorskiej mozna dostrzec bez-
posrednie nawigzanie do regionu, w ktérym jest
wytwarzana — Dolina Karpia. Uczestnicy wzieli
udziat w warsztatach, ktérych gtéwnym celem
byto pokazanie procesu produkgji oraz przybli-
zenie historii powstania Krowki Zatorskiej. Kon-
cepcja warsztatéw jest wiec idealnym uzupetnie-
niem istniejacej oferty turystycznej oraz oferty
Ekomuzeum Doliny Karpia.

Uczestnictwo w wyjezdzie studyjnym pozwolito
z jednej strony na poznanie przyktadéw innowa-
cyjnych przedsiewzie¢, ale takze wplyw tych
przedsiewzie¢ na jakos¢ zycia mieszkaricow ob-
szarow wiejskich poprzez kreowanie nowych
produktéw i ustug, czy wspdlne inicjatywy. Moze
by¢ inspiracja do podejmowania dziatar i wspdl-
nych inicjatyw ukierunkowanych na kreowanie
nowych marek produktéw regionalnych oraz lo-
kalnych. Pozwoli to na rozwoj obszaréw wiej-
skich oparty na strategicznym mysleniu o zréw-
nowazonym rozwoju kraju, spojnosci terytorial-
nej i optymalnym wykorzystaniu zasobéw pol-
skiej wsi. Realizacja operacji pozwoli réwniez na
identyfikacje, analize, rozpowszechnianie infor-
madji i wiedzy w tym zakresie wirdd wszystkich
zainteresowanych uczestnikéw na poziomie lo-
kalnym i regionalnym. W trakcie realizacji opera-
cji nastapito przekazanie wiedzy o potencjale
promocyjnym produktéw tradycyjnych i regio-
nalnych wystepujacych na terenie wojewo6dztwa
matopolskiego, w tym mozliwosci wykorzystania
idei szlakéw kulinarnych w promocji regionu
i tworzeniu nowych miejsc pracy lub zrédet do-
datkowego dochodu.

W wizycie studyjnej wzieto udziat 30 oséb z r6z-
nych regionéw Polski tj. wojewodztwa lubelskie-
go, mazowieckiego, lubuskiego oraz $laskiego.

WIZYTA STUDYJNA W WOJEWODZTWIE PODKARPACKIM

W dniach 24-27 pazdziernika 2023 odbyt sie wyjazd
studyjny w wojewddztwie dolnoslaskim pn. Produk-
ty lokalne szansa na rozwdj przedsiebiorczosci inspi-
rowanej dziedzictwem wojewddztwa dolnoslaskie-
go’, jako najlepsza forma podniesienia wiedzy i wy-
miany doswiadczen na temat nowych kierunkéw
rozwoju obszaréw tj. turystyki kulinarnej, ktéra moze
stac sie zrédtem dochodu dla mieszkaricdw wsi. Wy-
jazd studyjny wptynat na wzrost znaczenia i upo-
wszechnienie turystyki kulinamej i bedzie narze-
dziem wplywajacym 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 orazinne inicjatywy
oparte na lokalnych zasobach). W ten sposéb pro-
muja produkty tradycyjne, sprzedaz bezposrednia,
zwyczaje i lokalne tradycje, s wsparciem dla rozwo-
ju wszelkich form turystyki wiejskiej. Udziat w wyjez-
dzie pozwolit rbwniez na poznanie spotecznych i po-
zarolniczych funkcji gospodarstw rolnych. Podczas
wyjazdu studyjnego uczestnicy mieli mozliwos¢ wy-
miany doswiadczen co w dtugim okresie czasu skut-
cych na produktach lokalnych, ktére sg waznym zré-
dfem rozwoju przedsigbiorczosci na terenach wiej-
skich. Wizyta studyjna byta organizowana przez Lo-
kalna Grupe Dziatania Ziemi Krasnickiej przy udziale
partneréw projektu tj. Powiatem Myszkowskim, Pol-
ska Izbg Produktu Regionalnego i Lokalnego w War-
szawie oraz Stowarzyszeniem Kraina Laséw i Jezior-
Lokalna Grupa Dziatania w ramach operadji :,Pro-

dukty lokalne szansa na rozwoj przedsiebiorczosci
inspirowanej dziedzictwem”

Gléwnym celem operacji byto upowszechnienie
wiedzy i wymiana do$wiadczen w zakresie inicjatyw
zwiekszajacych konkurencyjnosé na terenach wiej-
skich. Nastapito podniesienie wiedzy u 30 uczestni-
kéw wyjazdu studyjnego w zakresie inicjatyw zwiek-
szajacych konkurencyjnos¢ na terenach wiejskich
azaich posrednictwem upowszechnienie tej wiedzy
i wymiane wiedzy o rezultatach operacji na obszarze
czterech wojewddztw tj. lubelskiego, mazowieckie-
go, lubuskiego oraz $laskiego. Realizacja operadji
w wymiarze dtugookresowym moze przyczynic sie
do zwiekszenia ilosci szlakéw kulinarnych w Polsce
bazujacych na zasobach lokalnych i bedacych narze-
dziem promocdji dziedzictwa kulturowego i kulinar-
nego na obszarach wiejskich.

Uczestnicy wyjechali z poszczegdlnych wojewddztw
aby rozpocza¢ wizyte studyjng od spotkaniaw Go-
spodarstwie  Agroturystycznym  Gtowaczéwka.
Uczestnicy wyjazdu mieli mozliwo$¢ odwiedzenia
wszystkich obiektéw gospodarstwa, spotkania z wia-
scicielkg czy degustacji produktéw dostepnych
w gospodarstwie. Gospodarstwo Agroturystyczne
Glowaczéwka pierwszych gosci przyjeto w 2004
roku i od tego tez czasu istnieje na rynku turystycz-
nym i kulinarnym. Mozna w obiekcie zje$¢ przepysz-
ne i réznorodne potrawy, jednak podstawa w menu
jest produkt lokalny, czyli karp milicki. Od 2018 roku
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gospodarstwo przynalezy do systemu Dolnoslaska
Kraina Rowerowa oraz od 2009/2016/2021 roku ob-
jeci sa systemem Dolina Baryczy Poleca (www.dbpo-
leca.barycz.pl / www.dolinabaryczy.travel), ktéry zo-
stat stworzony w celu promodji szczegdlnie cennych
regionu produktéw i ustug wysokiej jakosci. Wyjatko-
wos¢ produktéw polega na wykorzystywaniu natu-
ralnych, lokalnych surowcéw oraz kontynuowaniu
miejscowych tradycji i dawnych receptur, a ustug na
mozliwosci obcowania z otaczajaca przyroda, kultu-
ra i historia, jak réwniez na zaangazowaniu ustugo-
dawcdw w ochrone $rodowiska, a przede wszystkim
szczegdlna zyczliwos¢ wobec turystow.

Nastepnie grupa udata sie do Gospodarstwa Rolne-
go Michata Sznajdera w Karnicach. Gospodarstwo
rodziny Sznajderéw z Doliny Baryczy od trzech poko-
ler uprawia i kisi warzywa. Sami sieja, sadza, uprawia-
ja, zbieraja i kisza kapuste, ogdrki, buraczki, kalafiory
i wiele innych warzyw. A uczestnicy wyjazdu mogli
przekonac sie o wysokiej jakosci produktéw podczas
degustacji. Wszystkie uprawy prowadzone s3 zgod-
nie z rytmem natury, sezonowo, naturalnie, bez pe-
stycydow i konserwantéw. W wyniku samoczynnej,
powolnej fermentaciji kiszonki i stoiczki z kiszonkami
s3 bogate w bakterie probiotyczne, ktére podnosza
odpornos¢. Sznajderowie oferujg réwniez niepaste-
ryzowane soki z kiszonej kapusty, buraczkéw, ogér-
koéw i czerwonej kapusty. Kiszone warzywa z Doliny
Baryczy otrzymaty tytut Wojewddzkiego Mistrza
Agroligi 2018 w kategorii firma, w konkursie organi-
zowanym przez Dolnoslaski Osrodek Doradztwa Rol-
niczego. Uczestnicy mieli mozliwo$¢ odwiedzenia

wszystkich obiektéw gospodarstwa, dyskusji i wy-
miany informacji dotyczacej prowadzonej dziatalno-
$ci z przedstawicielem gospodarstwa.

Kolejnym punktem wizyty byto spotkanie w Winnicy
Moderna. Winnica zatozona w 2015 roku na Wzgé-
rzach Trzebnickich, na dwoch parcelach o tacznej
pow. 2,4 ha. Pierwsza jest potozona 300 m na wschéd
za miejscowoscia Krakowiany, na terenie z licznymi
pofatdowaniami. Wieksza jej czes¢ jest tarasowana.
Druga znajduje sie w samej miejscowosci, na swiet-
nie nastonecznionej dziatce. Oba stanowiska, z bar-
dzo dobrym podtozem lessowym, pozwalaja wino-
ro$li na bezstresowy wzrost, zapewniajg odpowied-
nig ilos¢ wody i sktadnikéw mineralnych. Bardzo dtu-
gi okres wegetacji oraz mikroklimat Wzgérz Trzeb-
nickich pozwala owocom na petne dojrzewanie
i osigganie optymalnych parametréw, ktére my tylko
musimy utrzymac podczas prac w winiarni. Nazwa
winnicy wiele podpowiada, bowiem wiasciciel Ne-
stor Koscianski nie kryje swej fascynacji moderni-
zmem. Spotkanie w winnicy z wiascicielem byto
Swietng okazja do zapoznania sie z technologia pro-
dukdji win, dystrybucja produktéw, ofertg enotury-
styczng oraz degustacji najbardziej popularnych win
dostepnych w winnicy czyli oferty ktéra mozemy za-
liczy¢ do turystyki kulinarnej.

Kolejny dzien grupa rozpoczeta od wizyty w Olejarni
Brzezinki. To rodzinna manufaktura stworzona na
wzér dawnych olejarni przydomowych. Zajmuije sie
uprawa i ttoczeniem ziaren czesciowo z wkasnego za-
siewu a czesciowo kupowanych od polskich dostaw-

cdw. Gospodarze kontroluja jakos¢ ziarna i olejéw na
kazdym etapie produkgiji. Olej jest ttoczony w tech-
nologii na zimno. W ofercie dostepne sa oleje z zia-
ren rzepaku, siemienia Inianego, konopii siewnej,
ostropestu plamistego, dyni w tupinie, stonecznika-
drobnego czarnego oraz czarnuszki. Olejarnia Brze-
zinki jest w polskim przewodniku Gault&Millau oraz
w sieci Kulinarne Dziedzictwo Dolnego Slaska. Zo-
stafa wielokrotnie nagrodzona w Konkursie Kulinar-
ne Dziedzictwo Dolnego Slaska, dwukrotnie w Euro-
pie na Widelcu. Olejarnia Brzezinki jest takze Woje-
wédzkim Mistrzem Konkursu Agroliga 2019 w kate-
gorii Firma. Manufaktura zaopatruje bezposrednio
sklepy na Dolnym Slasku i Opolszczyznie a poprzez
sklep internetowy takze na terenie catej Polski. To
bardzo udana propozycja turystyki kulinarnej nasta-
wiona na klienta poszukujacego produktéw zywno-
sciowych wysokiej jakosci w przyjaznej naturalnej at-
mosferze.

Nastepnie grupa udata sie na spotkanie do Winnicy
Celtica. Przemystaw Demkéw- whasciciel Winnicy za-
kupit zabytkowa Gazownie Miejska aby przerobic ja
na winiarnie przy udziale dotacji unijnej na ten pro-
jekt. Posadzono wtedy 1 hektar czarnej porzeczki
zeby byto z czego robi¢ kultowy juz produkt — SABAT
Rubea Tisel (od gatunku porzeczki). Nazwa SABAT
zostata wytypowana przez lokalng spotecznosc
w drodze ankiety podczas pierwszej degustacji prze-
prowadzonej w Sobétce na,Jarmarku Bozonarodze-
niowym”. Lokalna artystka wspdlnie z whascicielami
zaprojektowata etykiete wina, ktéra obowigzkowo
musiata zawierac elementy celtyckie jako, ze Winiar-
nia Celtica powstata z fascynacji dla ludu, ktéry za-

mieszkiwat podnéze Gory Slezy od V wieku p.n.e. Do
tej historii nawiazuja nazwy win; Merlin, Fionna, Bore-
asz oraz Arthan. Idac za przekonaniem, Ze tereny te
idealnie nadaja sie do uprawy winorosli posadzono
gtdéwnie gatunek vitis vinifera jak riesling, sauvignon
blanc, ponoot noir czy merlot. W 2015 roku udato sie
wykonczy¢ winiarnie i 80% czesci hotelowej Starej
Gazowni. Winnica produkuje okoto 10 tysiecy bute-
lek win rocznie. Uczestnicy mieli mozliwos¢ wizyty
w réznych obiektach winiarni a w sali degustacyjno-
konferencyjnej w Starej Gazowni odbyto sie spotka-
nie z wiascicielem Przemystawem Demkéw , omé-
wienie uprawy i produkgji wina oraz degustacji win.
To wspaniaty przyktad turystyki kulinarnej w tym
enoturystyki , ktéra w profesjonalny sposob swiad-
czy ustugi oparte na lokalnych produktach wysokiej
jakosci.

Kolejnym punktem wizyty byto spotkanie i warszta-
ty w Wanczykéwece. To 40-hektarowe gospodarstwo
potozone w Gérach Kamiennych w Sudetach. Wia-
Sciciele- Lucyna i Sylwester Warczykowie prowadzg
dziatalno$¢ agroturystyczna, hoduja zwierzeta i upra-
wiaja rodliny w systemie ekologicznym. Zajmuja sie
takze przetworstwem mleka krowiego i koziego
zgodnie z tradycja serowarska. Wariczykéwka to ro-
dzinna firma, ktdra stawia na rozwoj . Wszyscy czton-
kowie rodziny s3 zaangazowani w produkcje. Oprocz
edukadji i organizacji warsztatéw serowarskich wia-
Sciciele sprzedaja swoje produkty w sklepiku miesz-
czacym sie w serowarni. Mozna tu zaopatrzy¢ sie
w sery, sprzet dla poczatkujacych serowaréw oraz lo-
kalne produkty od dolnoslaskich producentéw zdro-
wej zywnosci. Whasciciele pomagaja zainteresowa-
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nym produkcja sera, edukuja, przygotowuja do za-
wodu serowara oraz oferujg komponenty do pro-
dukgji seréw. Wanczykdwka uczestniczy w wielu re-
gionalnych, krajowych i miedzynarodowych impre-
zach i konkursach. Sery z Wanczykdwki zdobywaja
prestizowe nagrody i wyréznienia m.in. Perta 2016
w Ogolnopolskim Konkursie Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo- Smaki Regiondw, Certyfikat Kukbuk Poleca-
Dumni z pracy ludzkich rak w 2017, Zétty przewod-
nik Gault&Millau, Dolnoslaski Mistrz Agroligi 2016
a ostatnio Srebrny Medal w Trondheim, gdzie odby-
wat sie World Cheese Awards.

Kolejny dzien rozpoczeto od Wizyty w Dyniowym
Zakatku. To miejsce powstato z mitosci do dyni. Jest
gospodarstwem rodzinnym, jego poczatki siegaja
1945 roku, gdy rodzina Starakéw przyjechata do OI-
szan spod Lwowa. Pani Joanna i Pan Michat s trze-
cim pokoleniem, ktére prowadzi i rozwija gospodar-
stwo. Najpierw sprzedawali obrang dynie duzym
przetwdrniom w kraju i zagranica. Historia Dyniowe-
go Zakatka zaczeta sie kilka lat temu od dyniowych
stoiczkdw na potrzeby rodziny. Pézniej odbiorcami
byli znajomi oraz uczestnicy lokalnych wydarzen
i okolicznych jarmarkéw. W 2019 roku Starakowie za-
rejestrowali Rolniczy Handel Detaliczny, ktéry po-
zwolit im sie rozwija¢. Dzi$ dyniowe produkty cieszg
sie duzg wsréd konsumentow, ktdrzy cenig ich orygi-
nalny smak. W Dyniowym Zakatku mozna kupic¢
wszystko co z dyni mozna wytworzy¢ tj. dyniowe
dzemy, pasty, pasztety, musy, sok, masetko dyniowe,
oleje, paprykarz, keczup, dyniowy chlebek, syropy,
ciasta dyniowe, desery oraz oraz likiery bezalkoholo-
we. Podczas spotkania uczestniczy zapoznali sie z hi-

storig gospodarstwa, brali udziat w warsztatach kuli-
narnych i degustacji produktéw oferowanych w go-
spodarstwie ale tez specjalnie przygotowanych dla
naszej grupy.

Nastepnie grupa udata sie na spotkanie do Gospo-
darstwa Koziego Koztonoga w Klecinie. Koztonoga to
gospodarstwo ekologiczne, posiada obecnie 100
kéz na wolnym wybiegu rasy alpejskiej i barwnej
uszlachetnionej, toggenburskiej. W serowarni pro-
wadzonej przez Panig Joanne Maslukiewicz powsta-
ja sery krotko i dlugo dojrzewajace. Na terenie go-
spodarstwa dziata serowarnia, piekarnia opalana pie-
cem chlebowym, kozi dom oraz dziki ogréd peten
chwastéw wraz z permakulturowym warzywnia-
kiem. W ofercie sklepiku przy gospodarstwie mozna
zakupic : kozie sery Swieze, kefiry, mleko, chleby pie-
czone w piecu chlebowym, butki na podmtodzie,
pierogi z kozim serem, pierogi z krowim twarogiem
zagrodowym, lody kozie i na mleku kréw Jersey oraz
lokalne produkty od nich okolicznych producentéw.
Inicjatywa ta pozwala na wzajemna wspotprace mie-
dzy producentami lokalnie i jest wspomaga kanaty
dystrybucji produktéw z najblizszej okolicy. Podczas
spotkania Pani Joanna Maslukiewicz oprowadzita
grupe po gospodarstwie, serowarni oraz sklepiku
réwnoczesnie przekazujac wiele praktycznych wska-
zéwek hodowlanych, technologicznych oraz formal-
nych w tym dot. dokumentacji dot. prowadzenia
produkgji serowarskiej. Na miejscu przygotowano
réowniez degustacje produktéw dostepnych w go-
spodarstwie. Gospodarstwo nalezy do Stowarzysze-
nia Serowaréw Farmerskich i Zagrodowych.

Ostatni dzier wizyty studyjnej rozpoczeto od spotka-
nia w Gospodarstwie Rybackim w Rudzie Zmigrodz-
kiej. Gospodarstwo znajduije sie w samym sercu Dol-
ny Baryczy i prowadzi je rodzina Jana Krzysztofa Ra-
ftowicza, ktéra hoduje ryby od ponad 30 lat. Aktual-
nie gospodarstwo stanowi obreb hodowlany karpi
oraz innych ryb stodkowodnych obejmujacy grunty
o facznej powierzchni 220 ha, z czego ponad 150 ha
to lustro wody (w uzytkowaniu jest 14 stawdw o r6z-
nej powierzchni-najwiekszy staw to Krzysztof Dolny,
a jego powierzchnia lustra wody zajmuje 53 ha ). Sta-
wy wraz z doprowadzalnikami , mnichami, przepu-
stami oraz kilometry grobli wokét zbiornikéw wod-
nych tworza wyjatkowy klimat tego miejsca. Podsta-
wowym profilem dziatalnosci gospodarstwa jest ho-
dowla i sprzedaz zywego karpia milickiego, opatry-
wanego co roku certyfikatem ,Dolina Baryczy Pole-
ca”, a od niedawna rowniez znakiem "Zielona Dolina
Zywnosci i Zdrowia. Dolny Slask". Ponadto w sezono-
wej ofercie rybnej znajduje sie: sandacz, szczupak,
sum, amur, okon, lin, karas. Czasami pojawia sie
w sprzedazy réwniez totpyga czy jesiotr. Rocznie wy-
fawia sie od 60 do 110 ton ryb, w zaleznosci od czyn-
nikéw pogodowych (suszy, powodzi) czy zwiekszo-
nej liczby szkodnikéw rybactwa, jak bieliki, kormora-
ny, wydry, ktére moga nawet o ok. 30 % zmniejszy¢
hodowle ryb. Odwiedzajacy turysci moga sprébo-
wac regionalnych ryb. Dla zorganizowanych grup
czeka wiele atrakcji edukacyjnych wraz ze spacerem
Sciezka dydaktyczng biegnaca wokdt najwiekszego
stawu w gospodarstwie. Zagroda edukacyjna "Edu-
kacja nad stawami" w Rudzie Zmigrodzkiej dziata w
ramach programu Edukacja dla Doliny Baryczy oraz
Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych. Podczas
spotkania Pania Lidig Jazdzewska uczestnicy zapo-
znali sie z historig gospodarstwa i dodatkowej oferty

w tym kulinarnej opartej na Karczmie Rybnej utrzy-
manej w regionalnym stylu, mieli mozliwos¢ odwie-
dzenia catej infrastruktury gospodarstwa oraz degu-
stadji lokalnych potraw. Koncepcja warsztatéw/ edu-
kadcji jest idealnym uzupetnieniem istniejacej oferty
turystycznej oraz oferty Doliny Baryczy.

Uczestnictwo w wyjezdzie studyjnym pozwolito
z jednej strony na poznanie przyktadéw innowacyj-
nych przedsiewzie¢, ale takze wplyw tych przedsie-
wzie¢ na jako$¢ zycia mieszkarcow obszaréw wiej-
skich poprzez kreowanie nowych produktéw i ustug,
czy wspdlne inicjatywy. Moze by¢ inspiracja do po-
dejmowania dziatan i wspolnych inicjatyw ukierun-
kowanych na kreowanie nowych marek produktow
regionalnych oraz lokalnych. Pozwoli to na rozwoj
obszaréw wiejskich oparty na strategicznym mysle-
niu o zréwnowazonym rozwoju kraju, spdjnosci tery-
torialnej i optymalnym wykorzystaniu zasobéw pol-
skiej wsi. Realizacja operacji pozwoli réwniez na
identyfikacje, analize, rozpowszechnianie informagji
iwiedzy w tym zakresie wsrod wszystkich zaintereso-
wanych uczestnikéw na poziomie lokalnym i regio-
nalnym. W trakcie realizacji operacji nastgpito przeka-
zanie wiedzy o potencjale promocyjnym produktow
tradycyjnych i regionalnych wystepujacych na tere-
nie wojewddztwa dolnoslaskiego, w tym mozliwosci
wykorzystania idei szlakéw kulinarnych w promocgji
regionu i tworzeniu nowych miejsc pracy lub zrédet
dodatkowego dochodu.

W wizycie studyjnej wzieto udziat 30 0s6b z réznych
regiondw Polski tj. wojewddztwa lubelskiego, mazo-
wieckiego, lubuskiego oraz slaskiego
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RELACJA Z KONFERENCJI PODSUMOWUJACEJ WIZYTY STUDYJNE.

Lokalna Grupa Dziaania Ziemi Krasnickiej wspdlnie
z partnerami projektu tj. Powiatem Myszkowskim, Pol-
ska |zba Produktu Regionalnego i Lokalnego w Warsza-
wie oraz Stowarzyszeniem Kraina Laséw i Jezior- Lokal-
na Grupa Dziatania realizowata w ramach operadji,Pro-
dukty lokalne szansa na rozwoj przedsiebiorczosci in-
spirowanej dziedzictwem”konferencje pn. Produkt lo-
kalny i turystyczny jako stymulant przedsiebiorczosci
i rozwoju obszaréw wiejskich” w dniach 22-23.09.2023
roku w Hotelu Mercure Vestil*** w Piotrkowie Trybunal-
skim. W konferendji wzieto udziat 100 uczestnikdéw- po
25 0s6b z terenu wojewddztwa lubelskiego, lubuskie-
go, mazowieckiego oraz slaskiego.

Glowny cel operagiji tj. upowszechnienie wiedzy
iwymiana doswiadczen w zakresie inicjatyw
zwiekszajacych konkurencyjnoscé na terenach
wiejskich w zwigzku z uczestnictwem w projekcie
zaréwno:

m rolnikéw

m producentéw produktéw lokalnych i tradycyjnych,
m przedstawicieli obiektéw gastronomicznych/hotelo-
wych oraz firm cateringowych,

m przedstawicieli zagréd tematycznych

oraz obiektow kultury,

m przedstawicieli gospodarstw agroturystycznych,

m przedstawicieli szkét rolniczych/szkoét zawodowych
branzowych,

| przedstawicieli organizadji wspierajacych przedsie-
biorczo$¢ na terenach wigjskich tj. LGD,

m przedstawicieli osrodkéw doradztwa rolniczego

| przedstawicieli samorzadéw

B orazorganizacji branzowych zrzeszajacych produ-
centéw produktéw lokalnych i tradycyjnych, reprezen-
tujacych branze turystyczna z czterech wojewddztw
tj. wojewodztwa lubelskiego, mazowieckiego, lubu-
skiego oraz $laskiego zostat zrealizowany poprzez
wzrost wiedzy w zakresie objetym projektem co prze-
fozy sie na wspotprace na rzecz rozwoju obszardw wiej-
skich w tym docelowo moze sprzyjac tworzeniu inicja-
tyw opartych na lokalnych zasobach.

Podczas konferencji zostaly zrealizowane
nastepujace zagadnienia:

m Dobre praktyki we wdrazaniu ziéwnowazonej tury-
styki na obszarach wiejskich- przykfady dotyczace lll
filaréw zréwnowazonej turystyki: gospodarczego, spo-
fecznego i Srodowiskowego tzw. zielone umiejetnosci
m Nowe trendy w turystyce na obszarach

wiejskich- przyktady dobrych praktyk

m Turystyka kulinarna szansa dla rozwoju

obszaréw wiejskich

m Produkt tradycyjny i lokalny -strategiczny element
w budowie oferty turystycznej na obszarach wiejskich
m Kreadja i zarzadzanie marka produktu lokalnego

m Imprezy promocyjne jako skuteczne narzedzie pro-
modji regionu, pomyst, organizacja i marketing

m Panel ekspercki- Problemy i perspektywy rozwoju
turystyki jako stymulanta przedsiebiorczosci i rozwoju
obszaréw wiejskich

Konferencja uwzgledniata zaréwno czes¢ wykladowa
jak i warsztatowa aby poprzez upowszechnienie wie-
dzy i wymiane doswiadczen w zakresie inicjatyw zwigk-
szajacych konkurencyjnosc na terenach wiejskich opar-
tych na bogactwie kulinarnym rozwija¢ je na obszarach
objetych projektem. Uczestnicy brali aktywny udziat
i podejmowali dyskusje w zakresie prowadzonych pre-
lekgji. Bezposrednim efektem operadji byto podniesie-
nie wiedzy u 100 uczestnikdw konferengji nt. stymulan-
téw przedsiebiorczosci i rozwoju obszardw wiejskich
ktéra wplywa na konkurencyjnosc obszardw wiejskich
i wspiera rozwdj lokalnej gospodarki. Realizacja operadii
w wymiarze diugookresowym moze przyczynic sie do
zwiekszenia ilosci szlakéw kulinarych w Polsce bazuja-
cych na zasobach lokalnych i bedacych narzedziem
promodji dziedzictwa kulturowegoi kulinarmego na ob-
szarach wiejskich. Kazdy z uczestnikéw byt nieocenio-
nym zrédtem wiedzy i umiejetnosci, ktory w potacze-
niu z celem projektu i wyborem formy realizacji daje
mozliwos¢ dalszego rozwoju i wsparcia podobnych ini-
Cjatyw naterenie krajuaw szczegdlnosci na terenie ob-
jetym projektem tj. woj. lubelskie, woj. mazowieckie,
woj. lubuskie oraz woj. slaskie.

Odwiedz portal KSOW www.ksow.pl
Zostan Partnerem Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich
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