Polskie smaki
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4+Zenon Danitowski,
prezes zarzadu
Polskiej Gietdy Spozywczej

W Praska Gietda Spozywcza zaopatruje
Warszawe i Mazowsze w arfykuty spozyw-
cze.

ZENON DANEOWSKT: Gieldarozpocze-
la dzialalnos$¢ 19lattemuiprzezten
czas byla$wiadkiem, ajednoczesnie
uczestnikiem wielu wydarzernarynku
spozywczym, aten,jak wiadomo, ulega
réznym modom, trendom. Jedne pro-
dukty sie pojawiaja, inne znikaja, ale
niektére pozostaja nastate.

Od parulat obserwujemy zwrot Po-
lakéw w kierunku zdrowej, takze trady-
cyjnej zywnosci. W Niemczech taka
Zywno$¢ stanowi juz okolo 20 proc.
ogolnej konsumpcji, w Polsce prawie 10
proc.Rynek tego typu zywnosciro$nie
blyskawicznie, prognozy nanajblizsze
latasa obiecujace. Od dziesieciulat pro-
mujemy zdrowe jedzenieijesteSmy
przekonani co do stusznosci tych dzia-
fan.

Jaka jest rola Praskiej Gietdy Spozywczej
w upowszechnianiu tego fypu zywnosci?
Budujemy rynek dla tych produk-
téw. Cheemy, Zeby Zzywno$é tradycyjna
miata state miejsce w obrocie na szersza
skale. Dlatego m.in. dajemy ulgi w czyn-
szunajmu firmom, ktére wprowadzaja
takie towary narynek. Dzieki temu,
mamnadzieje, bedzie szansa, Ze trafi on
nastoly wszystkich warszawiakéw. Ta-
kie duze miastajak stolicamoglyby na-
pedzaé produkcje. Warto podkreslic¢, ze

Wracamy do tradycji

przysziosci tego typu produktéw nie
moznawigzac ze sprzedaza nabaza-
rach, wzajazdach czy na przydroznych
stoiskach. Powinny by¢ one wnajlep-
szych sklepach w calym kraju. Po-
wszechna dostepno$c do nich bedzie
dopiero wtedy, gdy uzyskamy produk-
cjenatyle duza, by pozwolito to stwo-
rzy¢ profesjonalny taricuch dystrybucji
od producenta do konsumenta.

Kolejnym dziataniem gietdy jest wystawa
Polskie Smaki. Kto jg odwiedza?

Corokuwmaju zapraszamy do nas
producentéw regionalnych przysma-
koéw z catego kraju, ktérzy maja sie
okazje pozna¢, nawigzac kontakty biz-
nesowe ze sklepami, restauracjami, fir-
mami cateringowymi, poczestowaé
swoimi wyrobami. Z rokunarok przy-
jezdza coraz wiecej dostawcow i klien-
tow, ktérzy poszukuja Zywnosci do-
brejizdrowej. A jak wiadomo, tego ty-
pujedzenie mozna kupic tylko wnie-
licznych sklepach. Przyczyna tegojest
brak odpowiedniego systemu prze-
plywu tych towaréw. Mali, regionalni
producenci maja problem z dostarcze-
niem swoich wyrob6w do sklepéw.
Zbyt duze sa koszty dowozuinie opla-
casig to szczegélnie matym, rodzin-
nym firmom. Dlatego rola PGS jest
tworzenie lanicucha przeplywu tej
zywnosci. Producent powinien sprze-
dawac swoj towar hurtownikowi, a ten
nastepnie dostarczac¢ go do sklepow i
restauracji. Jesli powstanie taki system
dystrybucji, to ceny Zzywnosci trady-
cyjnej bedanizsze.

Dla matych, czesto rodzinnych firm produ-
kujacych zdrowa zywnos¢ duzy rynek
zbytu bythy szansg na rozwoj, fakze regio-
nalny, na walke z bezrobociem.

Owszem. Male zaklady w dtuzszej
perspektywie nie sa w stanie konkuro-
wac zmasowa produkgja. Dlatego sta-
wiaja nanisze, taka jak ekologia, trady-
cja.Nadzieja dlanichjestto,ze nate
specjaly bedzie rést popyt. Jestem
optymista, wierze, ze odniosa sukces.
Przykladem moze tu by¢ pewna ko-
bieta, ktéra zMatopolski przeniosta sie
do Kobytki. Dlugo szukata pomystuna
zycie, na prace. Az w konicu na wielkiej
patelni zaczeta smazy¢ konfitury,
zgodnie zreceptura, ktéra od lat byta
wjejrodzinie. Dzi$ jej firma preznie sie

rozwija, wciaz pojawiajq si¢ nowe za-
moéwienia.

Jaka jest kondycja firm wytwarzajacych
zgodnie z fradycyjna recepturg?

Najlepiej maja sie drobne firmy, kto-
re weze$niej produkowaly zywno$é
masowa, ale obecnie zmienity profil i
wytwarzajq wyroby tradycyjne. Pozy-
skuja receptury, dostawcow surowcow,
zmieniaja technologie. Gorzejjest zgo-
spodarstwami rolnymi, rodzinnymi fir-
mami. One potrzebuja wiedzy z zakre-
su prowadzenia biznesu, marketingu.
Im tez wychodzimy naprzeciwiorgani-
zujemy szkolenia, np. z pozyskiwania
Srodkéw unijnych. Dziataunas takze
Stowarzyszenie Rozwoju Przedsiebior-
czo$ciiInicjatyw Lokalnych, ktére
wspieramikroimatych przedsiebior-
cow, prowadzac doradztwo, szkolenia i
pozyczajac pieniadze nanowe intere-
sujace projekty.

Trudna dostepnos¢ fowaréw regionalnych
nie jest jedyna przeszkoda w ich rozpo-
wszechnianiu. Barierg dla wigkszosci
Polakéw jest cena fych smakotykow.

Zywnos¢ tradycyjna nie moze by¢
wyprodukowananp. z surowca gene-
tycznie modyfikowanego, z surowca,
ktoéry bythodowany w warunkach ferm
przemystowych. Klienci musza zdawac
sobie sprawe z tego, ze skladniki uzy-
wane do produkgji prawdziwych seréw,
ciast,wedlin s naturalne, a to oznacza,
ze kosztuja wiecej niz zywnos¢ hodo-
wana lub uprawiana metodami prze-
mystowymi. Ponadto wytwarzanie
zgodnie ze starymirecepturami ozna-
czaw gléwnejmierze pracereczna.
Dzieki temujedzenie lepiej smakuje i
jestzdrowsze. Zatotrzeba zaplacié¢. Na
szczescie coraz wiecej ludzi przekonuje
sie, ze oplacasie je$¢ zdrowo.

Czy mieszkancy poszczeg6lnych regionow
chetnie kupuijg lokalng zywnos¢?
Patriotyzm lokalny niejestunasjesz-
cze takrozwiniety jak np. w Austrii, gdzie
nakazdej stacji benzynowej mozna zna-
lez¢ dziat produktulokalnego. Tojest
drogadlanaszych przedsiebiorcow,alei
urzedéw marszatkowskich, ktére po-
winny bardziej promowac swojregion i
jegotradycje. Dobrym przyklademjest
Podlasie, ktére bardzo sie promuije i sty-
nie zdobregojedzenia. Jedna z cieka-

wych ofertjestrozwinieta produkcja se-
réw. Sery koryciriskie sq bardzo smacz-
neiznane juznarynkuwarszawskim.

Mysle, ze wiekszos¢ z nas nie do konca
wie, co mozna zjes¢ w danym regionie. Po-
drézujac po kraju i jadajac w restauracjach,
tatwiej zamowic pizze niz lokalny specjat.
Wynika to znaszego nastawienia. Byt
taki okres, ze wszystko, co byto polskie,
tradycyjne, wiejskie, bytlo wypierane,
odrzucane. W latach 9o. XX wieku zaja-
dali$my sie duriskimi konserwami, kt6-
re miaty kilkuletni okres przydatnosci
do spozycia. Wiecej byto wnich chemii
nizmiesa. Polacy fascynowali sie
wszystkim, co pochodzito zimportu. Do
dzi$ sagrupy spoteczne, ktére nie do-
strzegajq uroku tego conasze inie szu-
kaja polskich smakéw. Kupuja to, cole-
Zynapolce, do czego przywykliicojest
tanie, nie staraja sie poszukiwaclep-
szych, zdrowszych produktéw. Pocho-
dze zregionu Bilgoraja, gdzie wypieka-
ny jest pierog bitgorajski. Mysle, ze nie-
wielu warszawiakéw wie, jak on smaku-
jeizczegojestrobiony.

W Polsce modna jest teraz kuchnia $réd-
ziemnomorska. A pan otwiera w czerwcu
restauracje, ktéra bedzie promowac pol-
skie smaki.

Mam nadzieje, ze Gospoda Polskie
Smaki bedzie odpowiedzig na zapo-
trzebowanie rynku. Chcemy upo-
wszechniaé polska zywno$¢ takze w ga-
stronomii. W tej dziedzinie jest najwie-
cej do zrobienia. Na calym $wiecie
wszyscy siegaja do korzeni, wyszukuja
produkty wywodzace sie zich tradycji,
awPolsce, szczegblnie w Warszawie, fa-
twiej zjes¢ fast food niznp. dobre piero-
gi. Bedac ostatnio w Waszyngtonie, w
jednejzbocznych uliczek widziatlem,
jak sprzedawano na straganie pierogi.
W $wiecie znaja nasze kietbasy, pierogi i
wodke. By inne kraje mogly pozna¢na-
sze kulinarne dziedzictwo, nalezatoby
rozwing¢w Polsce turystyke kulinarna,
bardzo popularna na Zachodzie. Sek-
tor turystyczny powinien mie¢ wéréd
proponowanych atrakcji wia$nie
kuchnie regionalna i tradycyjna.

Jakich dan bedzie mozna skoszfowac w re-
sfauracji?

Przede wszystkim beda to proste,
zdroweismaczne potrawy kuchni pol-

skiej, np. dobry bigos, wotowina, dréb,
ryby, schabowy oraz pierogi. Zebrali-
$my bardzo duzo receptur, ktére kiedy$
byly obecne wkuchniach dworskich, w
przydroznych karczmach, w chatach
wlo$cianskich. Poprzez kuchnie chce-
my dotrze¢ doklienta. Przez lata wspot-
pracy z producentami dorobili$my sie
wyselekcjonowanej grupy dostawcoéw
produktéw z przydomowej zagrody i
zapewniam, Ze w gospodzie bedziemy
uzywaé najwyzszej jako$ci surowcow.

Przed nami szésta edycja Dni Produktu
Tradycyjnego Polskie Smaki. Przyjada fir-
my z Matopolski, Mazowsza, Podlasia. Co
szykuja dla gosci?

Z tatarskiej wioski Kruszyniany przy-
jedzie Tatarska Jurta, ktéra przywiezie
m.in. piekarczewnik, ktérym mieszkan-
cy wioski czestowali ksiecia Karola pod-
czasjego wizyty w Polsce. Piekarczew-
nik to charakterystyczny dla kuchni
biatostockiej duzy pierégnadziewany
miesem wotowym lub gesim lub poda-
wany na stodko. Go$ciem specjalnym
bedzie tez firma Bacéwka z Rajbrotu,
ktoéra produkujeisprzedaje ekologicz-
ne miesoiwedliny, a takze konfitury i
przetwory zwarzyw. Specjalnoscia za-
kiadu sa wedliny tradycyjne, m.in. kiet-
basa swoja, poledwica Maryny. Bedzie
mozna kupic¢ teznaturalne soki, pieczy-
wo bez polepszaczy, przyprawy.

Co jest mocna strong gietdy?

Codziennie zaopatruje sie unas oko-
to 3 tysiecy sklepéw oraz restauracjei
firmy cateringowe. Jeste$my najwiek-
szym dostawca miesai wyrobow mie-
snych w Warszawie i okolicach. Stolica
konsumuje dziennie 350 ton miesaije-
gowyrobo6w. Dostarczamy na tenrynek
okoto 90 ton. W duzej mierze sa to pro-
dukty wielkich firm miesnych. Zaopa-
trujemy takze wmleko, jogurty, jaja
oraz ciasta. Oprécz tego mamy pro-
dukty delikatesowe, napoje, warzywai
owoce. Zaletag kupowania unasjest to,
7e kazdy nabywca moze najpierw
sprébowac danego wyrobuidopiero
zdecydowad, ktéry munajbardziej od-
powiada. Zaletq kupowania narynku
hurtowym jest takze mozliwo$¢ nego-
cjowania cen, sprzedajacy czesto daja
rézne upusty, rabaty, by bardziej za-
checi¢klienta.

—rozmawiata Agnieszka Usiarczyk





