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Organizacja Producentow:

Lokalna Grupa Dziatania Dunajec-Biata
ul. Browarki 7, 32-840 Zakliczyn
www.dunajecbiala.pl, e-mail: biuro@dunajecbiala.pl
tel 14 665 37 37

Producenci:

Jan Czaja

33-115 Janowice 31

e-mail: grakh@poczta.onet.pl

Katalog produktow 2017 Lokalna Grupa Dziatania Dunajec-Biata

Pod nazwa Fasola “Piekny Jas” z Doliny Dunajca od 2011 roku
(jako produkt regionalny ze znakiem Chroniona Nazwa Po-
chodzenia ) sprzedawane s3 wytacznie nasiona fasoli tycznej
“Piekny Jas” zaliczane do fasoli wielokwiatowej (Phaseolus
multiflorus) uprawiane na obszarze 11 matopolskich gmin
lezacychwdolinierzekiDunajec: GrodeknadDunajcem(powiat
nowosadecki), Zakliczyn, Wojnicz, Wierzchostawice, Radtéw,
Wietrzychowice, Tarnéw, Plesna, Zabno (powiat tarnowski),
Czchow (powiat brzeski) i Greboszow (powiat dabrowski).

Jesttoroslinajednoroczna, pnaca, tyczna, srednio
plenna, dos¢ pézna. Straki dojrzewaja do podzniej
jesieni. Nasiona tej fasoli nalezg do najwiekszych
w obrebie gatunku fasola wielokwiatowa, s3
gtadkie, dobrze wypetnione, jednolite w ksztatcie.
Ziarna sg bocznie sptaszczone o nerkowatym
ksztatcie i wyréznia je to, ze cechuja sie wysoka
zawartoscia magnezu, delikatng strukturg i
konsystencja, stodkim smakiem, cienka i miekka
skoérka oraz po catonocnym namoczeniu krétkim
czasem gotowania.

Zarbwno na plantacjach tradycyjnych (tyc-
zki drewniane), jak i przy uprawie szpalerowej
(wsporniki podtrzymujace druty) wykonuje sie
pielenie reczne, a w nielicznych gospodarst-
wach mechaniczne w miedzyrzedziach. Rolnicy
zbieraja Fasole metoda dwufazows, na przetomie
wrzesénia i pazdziernika. Dosuszanie (nasiona w
strgku) przeprowadzane jest w przypadku up-

rawy szpalerowej na pokosach, a na plantacjach
tradycyjnych w przewiewnych pomieszczeniach.
Warto wiedzie¢, ze Dolina Dunajca jest jednym z
najcieplejszych terenéw w Polsce, a wystepujace
tu powodzie naniosty warto$ciowe muty rzeczne
ktore uzyznity gleby, wzbogacity o magnez, a
wystepujace wzdtuz rzeki Dunajec mgty tworza
specyficzny mikroklimat ktéry ma pozytywne
dziatanie na wzrost i dojrzewanie Fasoli “Piekny
Jas" z Doliny Dunajca.

Fasola jest wysokobiatkowa rosling stragczkowa
ktébra w naszej diecie z powodzeniem moze
zastgpi¢ mieso.



Katalog produktow 2017

Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owiec i Koz

Ser ,Bryndza Podhalanska” nalezy do grupy seréw pod-
puszczkowych miekkich. Jego barwa moze by¢ biata, biato
kremowa lub z odcieniem seledynowym. Jest to produkt o
smaku pikantnym, stonym lub lekko stonym, a czasem lekko
kwasnym. Produkcja ,,Bryndzy Podhalanskiej” jest limitowa-
na czasowo i ma miejsce tylko od maja do wrzesnia danego
roku kalendarzowego.

Produkcja ,Bryndzy Podhalanskiej” odbywa sie
na obszarze powiatu Nowotarskiego, powiatu
Tatrzanskiego oraz obszarze sze$ciu gmin z pow-
iatu Zywieckiego: Miléwka, Wegierska Gorka,
Rajcza, Ujsoty, Jelesnia i Koszarawa. Tradycyjna
nazwa tego regionu to ,Podhale” stad wywodzi
sie nazwa ,Bryndza Podhalanska”. Na catym tym
obszarze wystepuja wtasciwe warunki natu-
ralne oraz znajdujg sie tu wytworcy posiadajacy
specyficzng wiedze zwigzang ze znajomoscia
tradycyjnych metod produkcji. Dzieki potaczeniu
tych czynnikéw w tym regionie mozliwe jest wyt-
worzenie produktu o odpowiedniej jakosci.

Wytwarzanie seréw owczych byto nieodzow-
nym elementem towarzyszgcym przez stulecia
wypasowi owiec na Podhalu. Nabyta wiedza
dotyczaca sposobu oraz zasad wytwarzania
«Bryndzy Podhalanskiej” byta przekazywana z
pokolenia na pokolenie i stata sie obecnie sztuka,

ralnych, specyficznych umiejetnosci oraz dzieki
zachowania tradycyjnej receptury powstaje nie-
powtarzalny produkt — ,Bryndza Podhalanska”.

Wyjatkowa roslinnos¢ wptywa na jakos¢ mle-
ka, ktére jest wykorzystywane do produkcji.
Pofaczenie jakosci surowca oraz wiedzy i
doswiadczenia producentéw pozwalajg uzyskac
.Bryndzy Podhalanskiej” specyficzny, niepowtar-
zalny smak.

Sktad chemiczny sera: zawarto$¢ wody nie wiecej
niz 60 %, zawartos$¢ suchej masy nie mniej niz 40
% oraz zawartos¢ ttuszczu w suchej masie nie
mniej niz 38 %.

Organizacja Producentow: tel.: 18 266 46 21
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Organizacja Producentow:

Regionalny Zwigzek Hodowcow Owiec i Kéz
ul. Szaflarska 93 d/7

34-400 Nowy Targ

tel.: 18 266 46 21
fax: 18 266 46 21
e-mail: rzhoik@kr.home.pl
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Regionalny Zwigzek Hodowcdéw Owiec i Koz

Ma ksztatt dwustronnego stozka, wrzeciona o dtugosci od 17
do 23 cm, srednicawnajszerszymmiejscudo6do10cmamasa
od 0,6 do 0,8 kg. Barwa po przekrojeniu lekko kremowa, przy
skérce ciemniejsza, dopuszcza sie barwe zblizong do biatej.
Barwa skorki stomkowo-I$nigca, jasnobrazowa z delikatnym
potyskiem. ,Oscypek” jest wytwarzany wylacznie w okresie
od maja do wrzesnia i moze byc¢ sprzedawany tylko w catosci.
Jego produkcja jest zatem limitowana czasowo.

Jest produkowany na terenie dwéch Wojew-
odztw, slaskiego tu obejmuje: Gminy z pow-
iatu Cieszynskiego: Istebna, Gminy z powiatu
Zywieckiego: Miléwka, Wegierska Goérka, Rajcze,
Ujsoty, Jelesnia i Koszarawa i Matopolskiego tu
obejmuje: Caty Powiat Nowotarski i Caty Powiat
Tatrzanski, Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja
i Bystra Sidzina, Gminy z Powiatu Limanowsk-
iego: Niedzwiedz i cze$¢ gminy Kamienica, ktéra
potozona jest na terytorium Gorczanskiego Parku
Narodowego lub znajduje sie na potudnie od
rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Mszana
Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostowka, Letowe
i Lubomierz, Gminy z Powiatu Nowosadeckiego:
Piwniczna, Muszyna i Krynica.

Mleko do produkcji ,Oscypka” pozyskuje sie
od ,Polskiej Owcy Goérskiej”. Rasa ta jest scisle
zwigzana z historig i tradycja Podhala oraz
zamieszkujacej ten region ludnosci. Jest dosko-
nale przystosowana do warunkéw klimatyc-
znych i tradycyjnych systeméw chowu w tere-
nach gorskich. Owce rasy ,Polska Owca Gorska”

wypasane na Podhalu zywia sie ponadto bardzo
zréznicowang specyficzng roslinnoscia, co ma
wptyw na smak i sktad mleka, a w konsekwencji
daje wytwarzanemu z tego mleka produktowi
szczegolny smak i aromat.

«Oscypek” jest bardzo starym wyrobem pas-
terzy wotoskich, wypasajgcych owce na pola-
nach gérskich. Przywedrowat na Podhale razem
z catg kulturg wotoska, organizacja wypasow,
sposobem prowadzenia bacéwki, przerabiania
mleka.

Sktad chemiczny sera zalezy od dtugosci czasu
wedzenia oraz zmienia sie w zaleznosci od por
roku: zawartos¢ wody nie wiecej niz 44 %,
zawartos¢ suchej masy nie mniej niz 56 % oraz
zawartos¢ ttuszczu w suchej masie nie mniegj niz
38 %.




Organizacja Producentow:

Regionalny Zwigzek Hodowcow Owiec i Kéz
ul. Szaflarska 93 d/7

34-400 Nowy Targ

tel.: 18 266 46 21
fax: 18 266 46 21
e-mail: rzhoik@kr.home.pl
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Regionalny Zwigzek Hodowcow Owiec i Kéz

Jest to niewielki serek w ksztatcie zminiaturyzowanego
zwierzatka, ptaka, serduszka lub wrzeciona. Redykotka jest
serem poéttwardym, potttustym. Najmniejsze redykotki waia
od 30 do 60 gram i s3 w ksztatcie wrzecion. Waga serkéw o
pozostatych ksztattach nie moze przekroczy¢ 300 gramoéw.

Kolor skoérki stomkowo-I$nigcy (jasnobrazowy
z delikatnym potyskiem) nadany podczas pro-
cesu wedzenia. Mleko niepasteryzowane, pod-
stawowy sktadnik sera redykotka pochodzi od
owiec rasy ,Polska Owca Gorska”. Do produkgji
sera redykotki dopuszcza sie stosowanie mle-
ka od kréw rasy ,Polska Krowa Czerwona”
wypasanych na okreslonym obszarze geograficz-
nym. Zawarto$¢ mleka krowiego nie moze jednak
przekracza¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego
do produkg;ji redykofki.

Redykotka Jest produkowana na terenie dwoch
Wojewddztw, slaskiego tu obejmuje: Gminy z
Powiatu Cieszynskiego: Istebna, Gminy z Pow-
iatu zywieckiego: Miléwka, Wegierska Gérka, Ra-
jcza, Ujsoty, Jelesnia i Koszarawa i Matopolskiego
tu obejmuje: Caty Powiat Nowotarski i Caty Pow-
iat Tatrzanski, Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja
i Bystra Sidzina, Gminy z Powiatu Limanowsk-
iego: Niedzwiedz i cze$¢ gminy Kamienica, ktéra
potozona jest na terytorium Gorczanskiego Parku
Narodowego lub znajduje sie na potudnie od
rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Mszana
Dolna: Olszéwka, Raba Nizna,tostéwka,tetowe
i Lubomierz, Gminy z Powiatu Nowosadeckiego:

Piwniczna, Muszyna i Krynica.

Ekstensywny i sezonowy wypas owiec, bedacy
naturalng charakterystyka hodowli owiec na
Podhalu, ktére dostarczajg surowca (mleka) do
produkcji sera redykotka, jest owocem tradycji pr-
zodkow, ktérzy na tych terenach zaczeli wypasac
owce juz w czasach sredniowiecza.

O popularnosci tego wyrobu i jego zwigzku z re-
gionem najbardziej jednak $wiadczy zaintereso-
wanie turystéw i obowigzkowy zakup redykotki
jako jednej z najwazniejszych pamigtek pobytu na
Podhalu.

Sktad chemiczny sera zalezy od dtugosci czasu
wedzenia oraz zmienia sie w zaleznosci od por
roku: zawarto$¢ wody nie wiecej niz 44 %, suchej
masy - nie mniej niz 56 %; ttuszczu w suchej ma-
sie - nie mniej niz 38 %.



“SUSKA

¢
”

g7V |
VAT TYTRy s i)
iy |

/

iiaiid
i

Organizacja Producentow:
Stowarzyszenia Producentéw Owocow
i Warzyw w Ujanowicach

Sechna 32, 34-603 Ujanowice

tel.: 18 333 41 59
fax: 18 33330 76
e-mail: biuro@suskasechlonska.pl

Katalog produktow 2017 Stowarzyszenie Producentow Owocéw i Warzyw w Ujanowicach

Nazwa ,suska sechloinska” wywodzi sie z miejscowej gwary.
Suskaoznaczasuszke, czylipodsuszongi podwedzona sliwke.
Dookreslenie ,sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci
Sechna, lezacej w gminie Laskowa, z ktorej wywodzi sie trady-
cja suszenia. Suski sechlonskie to sliwki poddane procesowi

podsuszania i podwedzania, z pestkami lub drylowane.

e

Nazwa ,suska sechlonska” wywodzi sie z mie-
jscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli
podsuszong i podwedzong sliwke. Dookreslenie
«sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci
Sechna, lezacej w gminie Laskowa, z ktorej
wywodzi sie tradycja suszenia. Suski sechlonskie
to sliwki poddane procesowi podsuszania i
podwedzania, z pestkami lub drylowane.

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzana
jest suska sechlonska obejmuje 239,55 km2 i
potozony jest w wojewoddztwie matopolskim
w granicach administracyjnych czterech gmin:
Laskowa, Ilwkowa, tososina Dolna i Zegocina.
Nazwa ,suska sechlonska” wywodzi sie od na-
zwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa i jest
tradycyjnie uzywana na catym obszarze geogra-
ficznym wytwarzania suski sechlonskie;j.

Wielkos¢ suski sechlonskiej zalezy od wielkosci
owocoéw wykorzystanej odmiany $liwek i waha
sie od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 1 kg miesci sie od
44 do 99 sztuk owocow. Ksztatt zalezy od odmi-
any owocoéw przeznaczonych do suszenia i moze
by¢ od kulisto-sptaszczonego do podtuznego.
Suska sechlonska charakteryzuje sie elastyc-
znym, miesistym migzszem i pomarszczong
i lepka skoérka w kolorze ciemnogranatowym
przechodzaca nawet do czarnego. W smaku jest

lekko stodka z posmakiem i aromatem wedzenia.
Do wyrobu suski sechlonskiej wykorzystywane
sg owoce odmiany $liwy domowej typowej, tzw.
Wegierki i jej pochodnych. Owoce tych odmian
odznaczaja sie pozadanymi cechami przy proce-
sie suszenia i wedzenia w tym: duzg zawartoscia
cukru oraz stosunkowo matg zawartoscig wody.

Suska sechlonska poddawana jest zaréwno
suszeniu jak i wedzeniu. Podwedzanie i pod-
suszanie $liwek w suszarniach odbywa sie
goragcym dymem, co odréznia suske sechlonska
od sliw suszonych gorgcym powietrzem. Podc-
zas podwedzenia dymem sliwka traci czes¢ wody
zawartej w tkankach, a rbwnoczesnie nasyca sie
dymem, ktéry ma wiasciwosci antyseptyczne.
Zmniejszenie zawartosci wody w tkance podc-
zas wedzenia oraz dziatanie antyseptyczne dymu
hamuja rozwoj bakterii gnilnych i zwiekszaja
trwatos¢ wyrobu. Dym nadaje owocom nie-
powtarzalny kolor, aromat i smak.

W momencie sprzedazy zawarto$¢ wody w go-
towym produkcie wynosi od 24 % do 42 %.

1
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Organizacja Producentow:
Wedliny Tradycyjne “"LENIK” Lucyna Lenik
Rybna 540, 32-061 Rybna

tel.: (12) 280-43-16
e-mail: w.lenik@interia.pl

Katalog produktow 2017

Wedliny tradycyjne "LENIK" Lucyna Lenik

«Kietbasa lisiecka” to produkt z wysokiej jakosci miesa wie-
przowego (przy czym 85 % migsa pozyskiwane jest z odpow-
iednich miesni szynki), odpowiednio rozdrobnionego i pr-
zyprawionego, ktérym wypetniono ostonki o specyficznym
przekroju i poddano procesowi naturalnego wedzenia.

Kietbasa ksztattem przypomina wianek ufor-
mowany zgodnie z naturalnym skretem ostonek.
$rednia wielkosci pojedynczego wianka kietbasy
miesci sie w granicach 35-40 cm. Z wygladu
kietbasa ta odznacza sie barwag ciemnobrgzowa,
typowa dla produktéw naturalnie wedzonych.
Powierzchnia ostonki jest czysta, I$nigca, lekko
pomarszczona, sucha w dotyku. Ksztatt na prze-
kroju przyjmuje forme okragtg lub owalna. Prze-
kréj poprzeczny wynosi $rednio 52 mm. Dom-
inuje smak doprawionego miesa wieprzowego z
delikatnie wyczuwalnym smakiem pieprzu, aro-
matem czosnku i zaznaczong obecnoscia soli.

Kietbasa powstaje w Gmina Czernichéw i gmina
Liszki w powiecie krakowskim wojewddztwa
matopolskiego.

Producenci sami  prowadza  dodatkowa
klasyfikacje poubojowg migsa, dzieki ktorej
okreslajg przydatno$¢ elementéw tuszy do
produkgji ,kietbasy lisieckiej”. Specyfika ,kietbasy
lisieckiej” jest takze to, ze wiekszo$¢ miesa

uzytego do jej produkgji jest grubo krojona (kost-
ki o boku 3-5 cm). Dlatego tez na przekroju pop-
rzecznym ,kietbasy lisieckiej” wyraznie widoczne
sa kawatki miesa otoczone bardziej rozdrobnio-
nym farszem.

Zwiazek ,kietbasy lisieckiej” z regionem opiera sie
na lokalnej technologii wytwarzania (wyjatkowe
know-how) i kunszcie producentéw wynikajacych
z wieloletnich tradycji masarskich, co powoduije,
ze ,kietbasa lisiecka” posiada szczegdélne cechy
jakosciowe przedstawione powyzej oraz na repu-
tacji opisanej ponizej.

Bardzo dobra jakos¢ ,kietbasy lisieckiej” oraz jej
wyjatkowa reputacja zostaty potwierdzone lic-
znymi nagrodami, m.in. w ogélnopolskim konkur-
sie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo".
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Grupa producentéw obwarzankéw krakowskich
dziatajacych przy Jurajskiej Izbie Gospodarczej

Katalog produktow 2017

+Obwarzanek krakowski” to wypiek przypominajacy pier-
écien, ma ksztatt owalny, z otworem w $rodku, rzadziej pr-
zybiera forme regularnego kota. Fakture powierzchni tworza
sploty w formie spirali. Przekrojony splot ,obwarzanka
krakowskiego” ma okragty lub owalny ksztatt. Jego kolor
zmienia sie¢ od jasnoztocistego, przez ciemnoziocisty, do

PRODUKT LOKALNY
BEZ SZTUCZNYCH DODATKOW!

jasnobrazowego i cechuje sie¢ wyraznym potyskiem.

Obwarzanek powstaje w wojewddztwie mato-
polskim na terenie miasta Krakéw oraz pow-
iatow krakowskiego i wielickiego w granicach
administracyjnych.

Wielkos¢ produktu miesci sie w granicach:
$rednica (12-17 cm), (grubos$¢ splotu 2-4 cm),
(waga 80-120 g). W dotyku ,obwarzanek kra-
kowski" jest lekko twardy o zréznicowanej powi-
erzchni - od gtadkiej po lekko chropowatg. Wi-
doczne sploty spirali na skoérce sa lekko twarde,
w $rodku miekisz jest jasny, miekki i lekko wil-
gotny. Chrupka skoérka i miekisz ,obwarzanka
krakowskiego” maja lekko stodkawy smak ty-
powy dla wyrobéw piekarniczych wstepnie
obwarzanych (parzonych w goracej wodzie),
a nastepnie pieczonych. Do dekoracji ,obwar-
zanka krakowskiego” stosuje sie rézne posypki,
miedzy innymi: s6l, sezam, mak, czarnuszke,
posypke ziotowa - mieszanke réznych ziét lub
przyprawowa - mieszanke przypraw pikantnych
(papryka, kminek, pieprz), ser, cebule.

wyrobu majg umiejetnosci lokalnych piekar-
zy wyksztatcone przez setki lat produkcji tego
wyrobu: reczne obrabianie i formowanie ciasta,
dzieki czemu kazdy ,obwarzanek krakowski” ma
nieco inny ksztatt, a takze - tzw. obwarzanie, czyli
sposéb wstepnego przygotowywania wyrobu.

+Obwarzanek krakowski” jest tradycyjnym piec-
zywem, ktére w poczatkach swojej tradycji mogto
by¢ wypiekane tylko w okresie Wielkiego Postu
przez piekarzy specjalnie wyznaczonych w tym
celu przez cech piekarzy krakowskich. Wedtug
definicji ze Stownika staropolskiego ,obwarzanek
to rodzaj ciasta w ksztatcie zwinietego w kotko
watka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzo-
ny". Sama polska nazwa ,obwarzanka krakowskie-
go" pochodzi wtasnie od sposobu jego produkgji,
czyli od obwarzania ciasta obwarzankowego w
podgrzanej wodzie.

Organizacja Producentow:

Grupa producentéw obwarzankéw krakowskich
dziatajgcych przy Jurajskiej Izbie Gospodarczej
ul. Kolejowa 38, 32-080 Zabierzow

tel.: 12 28523 75, 12 285 27 88, 12 285 29 23
fax: 12 28520 93
e-mail: biuro@jig.krakow.pl

Zasadniczy wptyw na charakterystyczne cechy




Katalog produktow 2017 Stowarzyszenie tacka Droga Owocowa

Pod chroniona nazwa ,jabtka tackie” moga by¢ sprzedawane
jabtka nastepujacych odmian: IDARED i sporty, JONAGOLD
i sporty, SZAMPION i sporty, LIGOL i sporty, GOLDEN DELI-
CIOUS i sporty, GALA i sporty, BOSKOOP, RED BOSKOOP,
ELISE, EARLY GENEVE, TOPAZ, LOBO, RUBIN i sporty,

WIELE ODMIAN -
JEDNA. WSPOLNA TRADYCJA

Organizacja Producentow:
Stowarzyszenie t.acka Droga Owocowa
tacko 445, 33-390 Lacko

tel.: 18 444 64 27, 601 877 001

e-mail: sekretariat@ldo.pl
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Zrzeszenie Sadeckich Sadownikéw
“Jabtko Sadeckie” Sp. z o.0.

tacko 710, 33-390 Lacko
www.jablkosadeckie.pl,

e-mail: biuro@jablkosadeckie.pl
tel.: tel./fax: 18 444 69 86

GLOSTER, JONAGORED i sporty.

r -

.Jabtka tackie” produkowane sg na obszarze
potozonym na terenie gmin: tacko, Podegrodzie
i Stary Sacz w powiecie nowosadeckim oraz
gminy tukowica w powiecie limanowskim, w
wojewodztwie matopolskim.

Wyglad zewnetrzny owocéw jest uzalezniony
od cech danej odmiany. Barwa zasadnicza jest
charakterystyczna dla danej odmiany, a rum-
ieniec jest wyraznie mocniejszy od przecietnego.
Niektore z odmian maja woskowy nalot. Owoce
maja tendencje do rdzawienia.

Charakterystyczna cechg ,jabtek fackich” jest ich
stosunkowo wysoka kwasowos¢ (3,7-12,0 g/kg).
Dzieki temu ,jabtka tackie” majg tzw. ,goérska
zielong nutke”, czyli sg bardziej wyraziste w
smaku, kwasniejsze i bardziej aromatyczne.

Produkt Regionalny
Y
f

Renoma ,jabtek tgckich” uksztattowata sie w
oparciu o dtugoletnig tradycje ich wytwarzania,
o czym $wiadczy fakt, ze juz w Xlll w. z sadéw w
okolicy £acka wywozono surowe $liwy ijabtka do
Gdanska (W. Bazelich, ,Historie starosgdeckie”,
Krakéw 1965, s. 173). Sady tagckie wymieniane sg
w dokumentach z XVI w., jako ogrody folwarc-
zne i parafialne. W XVII i XVIII w. istniaty juz na
tych terenach duze sady jabtoniowy. Protokoty
dworskie z wizytacji przeprowadzonej w 1698
r. informujg m.in. o tym, ze czes$¢ chatupnikow
miata obowigzekzbieraniaowocéwidostarczania
ich do dworu w ramach prac panszczyznianych.




Organizacja Producentow:

Krakowskie Wypieki S.C. M. Masier, L. Romaniszyn
ul. K. Makuszynskiego 8A

31-752 Krakow

Katalog produktow 2017

Krakowskie Wypieki S.C. M. Masier, £. Romaniszyn

+Chleb pradnicki” jest chlebem ciemnym, wytwarzanym na
zakwasie zytnim, wypiekany jest w dwoch ksztattach: owal-
nym i okragtym na bazie nastepujacych surowcéow: wysokiej
jakosci maki zytniej i pszennej, gotowanych ziemniakéw lub
ptatkow ziemniaczanych, otrab zytnich, soli, wody pitnej,

swiezych drozdzy, kminku.

Chleb pradnicki powstaje w Matopolsce w
Miescie Krakow w granicach administracyjnych
«Chleb pradnicki” moze by¢ sprzedawany bez
opakowan. Kazdy bochenek o wadze 4,5 kg,
sprzedawany w catosci posiada banderole z na-
drukiem zawierajagcym informacje wynikajace z
przepiséw dotyczacych oznakowana towaréow
spozywczych w obrocie. W przypadku chleba
sprzedawanego w czesciach (2 lub V4) jest on
pakowany w foliowe, badz papierowe torby, do
ktorych wkiadana jest etykieta o grafice analog-
icznej do banderoli. Na etykiecie musi zostac
umieszczony symbol chronionego oznaczenia
geograficznego oraz napis ,Chronione Oznac-
zenie Geograficzne”.

«Chleb pradnicki” oraz metoda jego wytwar-
zania zostaty uksztalttowane w toku wielolet-
niej praktyki, wypracowanej przez pokolenia
piekarzy. Charakterystyczne cechy ,chleba
pradnickiego” zwigzane s3 z czynnikami ludz-
kimi - umiejetnosciami i kunsztem sztuki pie-
karskiej wytworcow, ktérzy pieka go wedtug

tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko
okreslonych surowcoéw.

Szczegblng cecha najsilniej odrézniajacy ,chleb
pradnicki” od innych wyrobéw jest jego rozmiar,
gruba skorka oraz dtugotrwata swiezos¢. Chleb
na co dzien wypiekany jest w bochnach o wadze
4,5 kg, a dla celéw okazjonalnych piecze sie
bochny o wadze 14 kg. Kazdy bochenek chleba
ma nieco inny ksztatt. Ponadto, ,chleb pradnicki”
przechowywany w normalnych warunkach zach-
owuje $wiezos¢ przez siedem dni.

Cecha szczegdlng jest réwniez fakt, ze ,chleb
pradnicki” jest pieczywem, ktére ,dojrzewa” po
upieczeniu i petnie smaku i aromatu osigga w
drugiej dobie od ukonczenia wypieku
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MIESO Z NIZSZA
ZAWARTOSCIA TEUSZCZOW!

Organizacja Producentow:

Katalog produktow 2017 Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego

«Karp zatorski” powstat w wyniku krzyzowania czystej li-
nii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska,
jugostowianska, gotyska i izraelska. ,Karp zatorski” to zywa
ryba, sprzedawana w stanie swiezym, nieprzetworzonym
hodowana jest wytacznie w ziemnych stawach karpiowych,
zgodnie z zatorska metoda chowu oparta na dwuletnim sys-

temie chowu.

.Karp zatorski” produkowany jest na terenie 3
gmin potozonych w zachodniej czesci wojew-
6dztwa matopolskiego. Sg to gminy: Zator i
Przeciszéw w powiecie o$swiecimskim oraz gmi-
na Spytkowice w powiecie wadowickim.

Nazwe ,karp zatorski” stosuje sie na potrzeby
wprowadzania do obrotu zywych ryb, dlatego
tez w przypadku hurtowych dostaw ryb w zbi-
ornikach transportowych i z wykorzystaniem
pojazdéw mechanicznych, nazwa ta pojawia sie
na fakturach, kwitach dostaw i dokumentach
przewozowych i moze pojawi¢ sie na danym zbi-
orniku lub pojezdzie mechanicznym. W punk-
tach sprzedazy detalicznej zywe ryby umieszc-
zane s3 w specjalnych basenach z natlenieniem.
Baseny te s3 oznakowane widocznymi napisami
.karp zatorski”.

.Karp zatorski” swojg jakos¢ i wiasciwosci
zawdziecza nie tylko $rodowisku przyrodnicze-
mu, z ktérym jest nierozerwalnie zwigzany, ale
takze tradycji i technice hodowli na tym terenie.
Lokalni hodowcy i naukowcy dzieki obserwac-

warunkédw panujacych na obszarze geograficz-
nym zwigzanym z certyfikatem. W ten sposob
wyhodowano czystg linie ,karpia zatorskiego”,
ktorg krzyzuje sie z czystymi liniami opisanymi
powyzej. Stosowanie zatorskiej metody chowu,
dostosowanej do warunkéw s$rodowiskowych
obszaru warunkuje uzyskanie produktu o odpow-
iednich cechach. Skrécenie okresu chowu do
dwéch lat, pozwala na wyprodukowanie karpia
mtodego, o wysokich walorach smakowych,
wtasciwosciach organoleptycznych oraz miesa o
mniejszej zawartosci ttuszczu, niz u starszychryb
handlowych, uzyskiwanych w powszechnie sto-
sowanym dtuzszym cyklu produkcyjnym. Miody
wiek karpia decyduje o delikatnym smaku, ktoéry
rézni ,karpia zatorskiego” od karpi wyprodukow-
anych na odmiennym obszarze geograficznym.
Decyduje takze o jakosci miesa i jego cechach
organoleptycznych, ktére sg wysoko cenione
przez konsumentéw.

Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego Sl el o spd 243 jom, pracom badawczym i do$wiadczeniu wyse-

PI. Kosciuszki 5 ';a);si?_?é:"gzg);an ol lekcjonowali karpie najlepiej przystosowane do
32-640 Zator 9 y :
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Katalog produktow 2017 Tatrzansko-Beskidzka Spoétdzielnia Producentow

Chronione Oznaczenie Geograficzne obejmuje jagnieta ras:
«polska owca gorska” i/lub ,polska owca gérska odmiany
barwnej" i/lub ,cakiel podhalanski”. Wymienione rasy nie s3
krzyzowane miedzy soba. Mianem ,jagnieciny podhalanskiej”
okresla sie wytacznie jagnieta, ktérych wiek nie przekroczyt
60 dni. S3 to tzw. tuszki jagniat mlecznych uzyskujace wage

Organizacja Producentéow:
Tatrzansko-Beskidzka Spotdzielnia Producentow
"Gazdowie" w Lesnicy

ul. Polna 33, 34-403 Le$nica

tel.: 18 265 64 98, 608 120 268
fax: 18 266 46 21
e-mail: gazdowie@poczta.onet.pl

od 4 kg do 8 kg.

«Jagniecina podhalanska” produkowana jest w
wojewddztwie slaskim: w powiecie cieszynskim
gmina Istebna; w powiecie zywieckim gminy:
Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoty,
Jeled$nia i Koszarawa oraz w wojewoddztwie
matopolskim: caty powiat nowotarski i caty
powiat tatrzanski; w powiecie suskim gminy: Za-
woja, Bystra i Sidzina; w powiecie limanowskim
gminy: Niedzwiedz i cze$¢ gminy Kamienica,
ktora potozonajest na terytorium Gorczanskiego
Parku Narodowego lub znajduje sie na potudnie
od rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Msza-
na Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostéwka,
tetowe i Lubomierz; w powiecie nowosadeckim
gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

.Jagniecina podhalanska” cechuje sie niskim
ottuszczeniem tuszy, wyjatkowa soczystoscia,
ktoéra jest uzalezniona od zawartosci ttuszczu
srodmiesniowego, czyli  marmurkowatosci.
Ponadto, mieso wyrdznia sie jasnorézowa
barwa i miekka lecz sprezystg strukturg. Na-
jbardziej charakterystyczng i wyrézniajaca cecha

sJjagnieciny podhalanskiej” jest jej specyficzny
smak i zapach zblizony do dziczyzny, a szczegol-
nie do zapachu sarniny.

.Jagniecina podhalanska” cieszy sie doskonata
opinia w $réd odbiorcéw zaréwno krajow-
ych jak i zagranicznych. Na przestrzeni wielu
wiekéw chowu owiec we wskazanym regionie,
uksztattowata sie w oczach konsumentéw silna
renoma ,jagnieciny podhalanskiej”. Dzieki set-
kom lat kultywowania tradycji wypasu owiec
gorskich, a tym samym budowaniu silnej ,mar-
ki” krajowi konsumenci utozsamiajg ,jagniecine
podhalansky” z regionem, z ktérego pochodzi.
Swiadomos¢ konsumentéw o silnie zakorzen-
ionej tradycji pasterstwa oraz popularnosc etosu
goralskiego dodatkowo przekfada sie na renome
«jagnieciny podhalanskiej”.




MERYTORYCZNE KONCEPCJE INNOWACYJNYCH FORM MAR-
KETINGOWYCH DLA 11 MALOPOLSKICH PRODUKTOW REGION-
ALNYCH (OZNACZENIE CHNP, CHOG)

Zatozenie opracowania:

Opisywane produkty cechuja sie bardzo silnym
zwigzkiem z miejscem wytwarzania, interesujaca
opowiescig, ktora stoi za nimi i wysoka jakoscia
wykonania. Sg efektem pracy rzemieslniczej,
tradycji przekazywanej z pokolenia na pokole-
nie. Adekwatnym do nich okresleniem s3 rac-
zej wyroby, co wskazuje na ich proces powsta-
wania, w ktérym istotnymi elementami sg praca
rak, wiedza i umiejetnosci przekazywana z uc-
znia na mistrza. Opisane ponizej formy wejscia
i rozwoju obecnosci na rynku dostosowane s3
do ich niszowego i prestizowego charakteru. O
ile niszowos$¢ ma szanse zmienié¢ swojg skale z
regionalnej czy krajowej na miedzynarodows to
ich komercjalizacji powinien wcigz towarzyszyc
charakter produktu premium, ktoéry swojej
wyjatkowosci takze zawdziecza wyzsza niz ich
odpowiednikow rynkowych cene. Ta wyzsza
cena jest poczatkowo uzasadniona w ramach
zakupow w czterech segmentach:

Turysci - oryginalna pamiatka z regionu,
Szefowie kuchni - gastronomia,

Odbiorca swiadomy - sklepy z zywnoscia
wysokiej jakosci i ekologiczng lub dyskonty,
Media kulinarne.

Ponizej przedstawiono propozycje innowa-
cyjnych form marketingowych w dotarciu do
opisanych powyzej segmenty odbiorcow.

Matopolscy kucharze gotuja po

matopolsku - akcja skierowana do zna-

komitych matopolskich szefow kuchni.

Zaproszenie do wspdlnego gotowania

menu degustacyjnych z uwzglednieniem
11 matopolskich produktow. W akcji moga
uczestniczy¢ kucharze, ktérzy osiggneli cos w
swoim dorobku i zostali dostrzezeni np. przez siec
Slow Food Polska, Przewodnik Gault&Milleaut,
sie¢ Europejskiego Dziedzictwa Kulinarnego czy
osiagneli inne sukcesy np. wygrali konkurs typu
eliminacje do Kulinarnego Pucharu Polski lub
Kulinarny Puchar Polski, zostali laureatami Nobel
Food and Wine. Akcja zaktada wspdlne gotow-
anie np. w poszczegdlnych restauracjach prow-
adzonych przez renomowanych szeféw, w plen-
erze zwigzanym z poszczegolnymi produktami.
W akcji moga by¢ zaangazowani dostawcy i pro-
ducenci regionalnych produktéw z listy ,11". Pro-
ponuje sie zeby kazda edycja poswiecona byta
dwém produktom z listy.

Scenariusz akcji - poczatkowo wystarczy znalezé
2 uznanych szeféw entuzjastow tego pomystu i
zaproponowac im organizacje kolacji na 4 rece.
Kucharze gotuja razem w jednym ze swoich lokali.
Ich dziatanie wspiera sie marketingowo i produk-
towo. Uczestnikami kolacji sa goscie typu food-
ies. llo$¢ gosci na pierwszym wydaniu okoto 40
0séb. Docelowo okoto 120 oséb podczas eventu.

Uczestnicy - szefowie kuchni np. z restauracji
odznaczonych co najmniej jedng czapka w prze-
wodniku Gault and Milleaut

Promocja - media branzowe tj. gastronomiczne
takie jak Poradnik Restauratora, Food and Friends,
Food Serviceiinne,

Grupa docelowa akcji - w pierwszym kroku sze-
fowie z Matopolski jednak juz réownolegle kucharze
z catej Polski.

Dania Do It Yourself - jako pamigtka

z Mato-polski. Opracowanie przepisu

oraz sktadnikéow na 2-3 dania tradycyjne

dla Matopolski, w ktérych 11 produktéw

gra istotna role. Przygotowanie prz-
episu i wybranych skfadnikéw w formie ,gotowej”
do ugotowania.

Scenariusz - Wybieramy jednego lub dwéch sze-
fow kuchni, ktorzy tworzg przepisy dan. Wybier-
amy sktadniki z listy 11 produktéw. Opracowu-
jemy graficznie przepisy oraz nagrywamy film
z ich przygotowania. Dystrybucja w sklepach z
pamigtkami na terenie Matopolski. Dodatkowo
mozliwosc zakupu w restauracjach obstugujacych
turystéw.

Odbiorca - turysta z Polski i Zagranicy

Matopolskie regionalne tapasy - opra-

cowanie sposobdéw na przygotowanie

zestawdéw snakow do piwa i wina opar-

tych na zestawie wybranym z 11 produk-

téw. Jedno zbiorcze opakowanie np.
fasoli Jas w ziotowej zalewie, bryndzy, oscypka,
kietbasy Lisieckiej i obwarzanka. Do ustalenie op-
tymalne zestawienia przekasek inne do piwa inne
do wina. Zbiorcze opakowanie na minimum 3
produkty powinno stanowi¢ doskonatg pamigtke
z Matopolski. W wersjach mini, for 2, premium.

Wspétpraca z eatpolska.com i organi-
zacja degustacji 11 produktéw w ramach
organizowanych gtéwnie dla turystow
zagranicznych food tour z przewodniki-
em po restauracjach w Krakowie.
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Matopolskie smaki - szlak certyfikow-

anych smakéw Matopolski - Szlak tu-

rystyczny meat & eat - spotkanie z

producentem i wspdlne przygotowanie

dania np. oferta dla Poland Culinary Va-
cations biura podrozy, ktére organizuje przyjazdy
kulinarne do Polski z USA.

W Polsce funkcjonuje juz ponad 30 szlakéw tu-
rystycznych, ktérych motywem przewodnim sa
kulinaria. Niektore z nich zatozone zostaty wokét
produktow certyfikowanych przez osrodki do-
radztwa rolniczego(np. Swietokrzyska Kuznia
Smakow) , marszatkéw wojewoddztw czy miasta
(Smaki Gdanska) nie ma jednak jeszcze szlaku,
ktory miatby tak silne karty w reku jak certyfikaty
unijne. To niewatpliwie wyrdznia Matopolske,
ktora dysponuje az 11 produktami z listy 39, ktére
zostaty wpisane na unijne listy z obszaru catego
kraju. Liczba 11 miejsc jest w petni wystarczajgca
w celu utworzenia kulinarnego szlaku turystycz-
nego. Mogt by on integrowac inne szlaki kulinarne
funkcjonujace na terenie Matopolski takie jak
szlak oscypkowy czy Matopolski Szlak Sliwkowy.
Stanowitby gtéwng petle kulinarng regionu, z
ktorej moga odpaczkowywad inne szlaki. Doce-
lowo kazdy z 11 produktéw mégtby miec swoj mini
szlak. Pozwolitoby to skanalizowac¢ zainteresow-

anie kulinariami pochodzacymi z Matopolski. Dla
tych smakoszy, ktérzy chcg poznad ogdlnie oferte
smakdéw Matopolski taki szlak bytby jak znalazt.
Dla powracajacych i pragnacych zgtebi¢ tajnik i
wybranego sktadnika potrawy dedykowang ofertg
bytby szlaki monograficzne poswiecone poszc-
zegolnym produktom. Zaktada sie, ze w ramach
szlaku powinny by¢ zapewnione nastepujgce
atrakcje:

Warsztaty kulinarne - Moga odbywad sie w
kilku lub jednym miejscu profesjonalnie do
tego przygotowanym. Sala warsztatowa pow-
inna umozliwia¢ prace kilkunastu osobom i
prowadzgcemu. Wyposazenie w ptyty indukcyjne
(jedna na dwie osoby), deski, noze, piekarnik itp .
Sala powinna dawaé¢ mozliwos$¢ obstuzenia gosci
indywidualnych jak réwniez grup np. podczas
spotkan integracyjnych czy wigilii firmowych.

Ambasada szlaku - centrum informacji turystyc-
znej, prezentacji produktéw i ich sprzedazy.
stworzg mozliwo$¢ zapoznania sie w jednym
miejscu z wszystkimi certyfikowanymi produkta-
mi. Poznania ich historii, opowiesci o nich, ludzi,
ktdrzy za nimi stojg ich smakdw.

Standard obstugi turysty na Szlaku.

Wspélny system oznakowania i iden-
tyfikacji graficznej. Rekomenduje sie
wdrozenie jednolitego systemu ozna-
kowania dla produktéw certyfikow-
anych pochodzacych z Matopolski.
System ten powinien pozostawaé w korelacji
ze standardem marki regionalnej oraz znakami
ChOG, ChNP. Mozliwe jest wprowadzenie wspél-
nych etykiet i opakowan lub przynajmniej czesci
opakowan przeznaczanie nie reprezentowanie
wspdlnej nazwy. System powinien obejmowac
wszechstronne pola zastosowan takie jak:

Opakowania produktow

Oznaczania obiektow

System oznaczen drogowych

Serie pamiatek zwigzanych z tematem (far-
tuchy, reczniki i rekawice kuchenne, deski do
serwowania, torby bawetniane, koszulkiiinne)

Potka certyfikowanych smakéw z
Matopolski.

Zaprojektowanie oryginalnej formy ek-

spozycji wspdlnej dla wszystkich 11
produktéw ChOG i ChNP. W zaleznosci od spe-
cyfikacji przechowywania produktow (np. ser
i kietbasa by¢ moze muszg by¢ sktadowane w
warunkach chtodzonych). Taka pétka powinna
mie¢ charakter jakosciowy, a nawet prestizowy.
Jej projekt powinien wynika¢ z systemu iden-
tyfikacji graficznej serii produktéow oraz wytyc-
znych wynikajacych z ergonomii powierzchni
sklepowych. Mozliwe jest wykonanie poétki z
kilkuwarstwowej tektury falistej kaszerowanej
folia matowa. Pétka powinna mie¢ innowacyjny
ksztatt np. malowanej makiety mapy Matopolski
ze wskazaniem na miejsca pochodzenia produk-
tow lub np. uksztaltowania terenu z nawigzaniem
do ksztattu Podhala i szczytéw tatr. Usytuowanie
potki w jednej z sieci handlowych musi by¢ pop-
arte precyzyjnym rozpoznaniem warunkow jakie
muszg spetnia¢ dostawcy do takich sieci w tym
w szczegdlnosci obliczeniem mozliwych wolu-
menow sprzedazy i wysokosci osigganych marzy
z takich kontraktow.

Ponizej podano szacunkowsg ilo$¢ placéwek jakie
posiadaja sieci sklepowe w Polsce.

Biedronka - 2 500 sklepéw

LIdl - 600 sklepow

Intermarche - 200 sklepow - bardzo interesujaca
konstrukcja zakupow okoto 75% zakupdw real-
izowanych przez centrale pozostate sklepy in-
dywidualnie dobierajg sobie w regionie. Mozna
sprobowac negocjacji z nimi poprzez wejscie do
pojedynczego sklepu i uzyskanie rekomendacji
ajenta sklepu. Wtedy centrala nie moze odméwié
spotkania ze sprzedawca.

Piotr i Pawet - 120 sklepow najwiecej w
Wielkopolsce, ale takze w innych duzych mias-
tach. Staraja sie by¢ ofertag bardziej premium niz
dyskonty.

Chata Polska - 250 sklepéw, bardzo duze
zréznicowanie powierzchniowe

Z analiz rynku sieci handlowych wynika, ze trzeci
kwartat 2017 roku byt staby i w czwartym bedzie
wieksza elastyczno$é na wpuszczenie nowych
produktéw, zeby poprawié¢ wynik finansowy.

Przed rozpoczeciem rozmoéw handlowych
konieczno$¢ poczynienia kalkulacji czy 11
dostawcéw jest w stanie zatowarowacd jakas
z sieci w ilosci startowej oraz uzupetniaé ilosc
startowa 2-3 razy w tygodniu. Stand mégtby by¢
eksponowany w sklepie minimalnie przez okres
tygodnia, cho¢ rekomenduje sie wydtuzenie
tego okresu do miesigca w zwyz.

OBECNIE DODATKOWE
STANDY W SKLEPIE NIE
MOGA BYC PRZEDMIOTEM
POBIERANIA DODATKO-
WYCH OPLAT. JEST TO
PRAKTYKA ZAKAZANA.




Nalezy policzy¢ wolumen produktéw potrzeb-
nych do zatowarowania standu np. wedtug algo-
rytmu . NA standzie bedzie eksponowany karton
opakowan kietbasy o wadze 12 kg. llo$¢ sklepdw
w sieci np. 120. lloé¢ potrzebna do jednorazowe-
go zatowarowania 1440 kg.

Wariacjg nt. Pétki smakdéw - Matopolska reko-
menduje - moze by¢ wykonanie jakosciowego
standu pozwalajgcego na ekspozycje i sprzedaz
11 matopolskich produktéw w punktach koncen-
tracji ruchu turystycznego. W zatozeniu powinny
one stwarzac¢ mozliwos$¢ zapoznania sie i zakupu
wszystkich smakéw z osobna, zakupu wspél-
nego. Konieczne jest takze stworzenie opakow-
ania z mini porcjami - oferujgcego mozliwos¢ de-
gustacji odrobiny produktu w miare mozliwosci.
Po sprébowaniu poszczegdlnych smakéw gosé
moze sam wybrad, ktére z produktéow naby¢ juz
w wiekszej formie i zabrac ze sobg jako pamigtke.
Potka smakéw powinna by¢ dostepna w takich
miejscach jak: hotele (recepcja lub tuz obok),
lotnisko, dworzec - sklep z pamigtkami, okolice
Rynku Gtéwnego w Krakowie czy Krupowek.
Chodzi o zaistnienie w miejscach typowo tu-
rystycznych gdzie w cenie sg oryginalnos¢, wyso-
ka jakosc¢ i zwigzek produktu z miejscem, a nie
jego cena. Takie standy powinny na state wtopié
sie w krajobraz Matopolski. Prawdopodobnie ko-
szty dystrybucji w ramach takiego rozwigzania
oraz osiggane marze w nim ujete beda bardziej
korzystne niz wspotpraca z sieciami handlowymi.

Food Truck Smakéw Matopolski -
Obecnie Food Trucki przezywajg szc-
zyt popularnosci. Ich zloty - festi-
wale odbywajg sie w kazdym miescie
wojewoddzkim. Coraz wieksze zain-
teresowanie kuchnig regionalng, slow foodem i
jakosciowym street foodem mozna wykorzystaé
w celu zbudwania mody na Matopolskie produk-
ty ChNP, ChOG. Food Truck mogtbym byc
przedsiewzieciem zaréwno promocyjnym np. z
wykorzystaniem funduszy unijnych jak rowniez
komercyjnym. Food Truck Matopolski moze
pojawia¢ sie w miejscach generujgcych duzy
ruch i co za tym idzie duze przychody. Nalezg do
nich np. Targi Sniadaniowe w Warszawie (organ-

Gra kulinarna Smak Matopolski. Gra

karciana oparta o produkty i przepisy

na matopolskie dania. Taka gra moze

by¢ reklama produktéow oraz souveni-

rem z pobytu w Matopolsce. Scenariusz
gry moze polegac na tym, ze gracze zdobywaja
sktadniki do przygotowania regionalnych dan.
Po skompletowaniu sktadnikbw do przygotow-
ania dania moga wytozy¢ danie i zdoby¢ punk-
ty. Gracze podczas zabawy poznajg produkty i
sposoby ich potaczenia. Do gry dotagczone moga
by¢ takze przepisy i sktadniki dan regionalnych
w formie mini ksigzki kucharskiej.

izowane w sposoéb cykliczny i profesjonalny),
Targ Towarzyski w Poznaniu, Wydarzenia w Bro-
warze Mieszczanskim we Wroctawiu, Wydarze-
nia organizowane w Garnizonie w Gdansku itp.
. W Food Trucku powinny by¢ przygotowane 1-2
dania uliczne z wykorzystaniem wybranych z 11
produktéw z certyfikatem. Dodatkowo prowad-
zona sprzedaz kazdego z produktéw w formie
do przygotowania w domu.

Matopolskie produkty polecaja

sie na $niadania w restauracjach

hotelowych. Wprowadzenie do

restauracji w tym restauracji ho-

telowych. Produkty matopolskie
moga stanowi¢ wyrdznik oferty gastronom-
icznej np. hotelowej oferty $niadaniowej np.
kietbasa lisiecka czy oscypek jak i inne z grupy
certyfikowanych produktéw moga tworzy¢
stand regionalny wyrdzniony znakiem ChNP,
ChOG. Przy standzie powinna znajdowac sie
rébwniez tresciwa informacja nt. kazdego z
produktow.

Matopolskie produkty na

matopolskich ekranach. Pro-

mocja produktéw kulinarnych z

Matopolski na ekranach promo-

cyjnych w miejscach zwigzanych
z obstuga ruchu turystycznego takich jak res-
tauracje, restauracje hotelowe, poczekalnie na
lotniskach i dworcach, nalezagce do samorzadu
wojewddztwa  koleje. Sukces tego dziatania
warunkuje przygotowanie najwyzsze] jakosci
filmoéw promocyjnych ukazujacych certyfikowane
produkty. Wprowadzenie spotéw promocyjnych
o produktach tradycyjnych spowoduje, iz tu-
rysta spozywajac positek bedzie mdgt ogladnad
materiat promocyjny i wybraé ze stotu wiasnie
produkty lokalne lub positki przygotowane na ich
bazie, ktére zobaczyt w materialne filmowym i
ktore go zaciekawity.

Zaproszenie wybranych restau-

racji w Matopolsce do wprow-

adzenia do swoich menu na

state dan wykorzystujacych jako

sktadnik produkty certyfikow-
ane. Dania takie powinny by¢ zaznaczone w menu
logo ChNP, ChOG i marka wspoélng Matopolskich
Smakéw. W tych restauracjach powinna pojawié
sie takze pozostata oferta 11 certyfikowanych
produktow regionalnych taka jak tapasy region-
alne, mozliwos$¢ zakupu degustacyjnych prébek
produktu, mozliwo$¢ zakupu produktu w opa-
kowaniach konsumenckich.
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PR wsréd dziennikarzy i blo-

gerow kulinarnych oraz tour

operatoréw zainteresowanych

organizacja turystyki kulinarnej

do Matopolski. Objecie wspolny-
mi dziataniami PR dotyczacymi grupy 11 produk-
tow najbardziej wptywowych polskich redakgji
czasopism kulinarnych oraz blogeréw. Przygo-
towanie dla nich notatki prasowej ze zdjeciami
wysokiej jakos$ci oraz zorganizowanie study
touru. Podczas study touru powinni oni pozna¢
opowies$¢, miejsca i ludzi, ktérzy stojg za kazdym
z produktow. Koniecznym jest odwiedzenie plan-
tacji, zaktadéw produkcyjnych i zaangazowanie
przedstawicieli mediéw w proces wytwarzania
poszczegdlnych wyrobow. Uczestnicy wyprawy
powinni takze skosztowac kilku potraw w restau-
racjach, ktore serwowac beda dania z uzyciem
certyfikowanych produktow.
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Organizacja swieta Matopolskich

Smakoéw we wspotpracy z Urze-

dem Marszatkowskim, Urzedem

Miasta Krakéw, restauratorami

i innymi podmiotami odpow-
iedzialnymi za promocje regionu i kulinariow.
Pofaczenie imprezy zlokalizowanej w centrum
miasta o charakterze ,jarmarku kulinarnego” z
mozliwoscig degustacji menu matopolskich w res-
tauracjach serwujacych dania z produktéw certy-
fikowanych. Mozliwo$¢ rozmowy np. z organizato-
rami Matopolskiego Karnawatu Smakoéw lub Nocy
Restauracji.

\
Produkty certyfikowane jako
temat jakosciowych paczek
kulinarnych np. wspoétpraca z li-
derem paczek z wysokiej jakosci
produktami spozywczymi - w

Polsce jest to Cud Mioéd BOX i stworzenie pac-
zki dedykowanej dla Matopolskich produktéw
jak réwniez udziat certyfikowanych produktéw
z Matopolski w paczkach comiesiecznych o in-
nych tematach przewodnich. Dodatkowo warto
rozwazyc¢ stworzenie sklepu on-line, ktéry bedzie
dawat mozliwos¢ kompozycji i zamdwienia on-
line koszyka matopolskich smakoéw jako prezen-
tu okazjonalnego. Taki sklep docelowo mogtby
stuzyc jako platforma komercjalizacji takze innych
polskich produktow spozywczych certyfikow-
anych unijnymi znakami smaku.
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