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Wracamy do tradycji

≥Zenon Daniłowski,
prezes zarządu 

Polskiej Giełdy Spożywczej

◊: Praska Giełda Spożywcza zaopatruje
Warszawę i Mazowsze w artykuły spożyw-
cze.
Zenon Daniłowski:Giełda rozpoczę-
ła działalność 19 lat temu i przez ten
czas była świadkiem, a jednocześnie
uczestnikiem wielu wydarzeń na rynku
spożywczym, a ten, jak wiadomo, ulega
różnym modom, trendom. Jedne pro-
dukty się pojawiają, inne znikają, ale
niektóre pozostają na stałe.

Odparu lat obserwujemy zwrot Po-
laków w kierunku zdrowej, także trady-
cyjnej żywności. W Niemczech taka
żywność stanowi już około 20 proc.
ogólnej konsumpcji, w Polsce prawie 10
proc. Rynek tego typu żywności rośnie
błyskawicznie, prognozy na najbliższe
lata są obiecujące. Od dziesięciu lat pro-
mujemyzdrowe jedzenie i jesteśmy
przekonani co do słuszności tych dzia-
łań.

Jaka jest rola Praskiej Giełdy Spożywczej
w upowszechnianiu tego typu żywności?

Budujemy rynek dla tych produk-
tów. Chcemy, żeby żywność tradycyjna
miała stałe miejsce w obrocie na szerszą
skalę. Dlatego m.in. dajemy ulgi w czyn-
szu najmu firmom, które wprowadzają
takie towary na rynek. Dzięki temu,
mam nadzieję, będzie szansa, że trafi on
nastoły wszystkich warszawiaków. Ta-
kie duże miasta jak stolica mogłyby na-
pędzać produkcję. Warto podkreślić, że

przyszłości tego typu produktów nie
można wiązać ze sprzedażą na baza-
rach, w zajazdach czy na przydrożnych
stoiskach. Powinny być one w najlep-
szych sklepach w całym kraju. Po-
wszechna dostępność do nich będzie
dopiero wtedy, gdy uzyskamy produk-
cję na tyle dużą, by pozwoliło to stwo-
rzyć profesjonalny łańcuch dystrybucji
od producenta do konsumenta.

Kolejnym działaniem giełdy jest wystawa
Polskie Smaki. Kto ją odwiedza?

Co roku w maju zapraszamy do nas
producentów regionalnych przysma-
ków z całego kraju, którzy mają się
okazję poznać, nawiązać kontakty biz-
nesowe ze sklepami, restauracjami, fir-
mami cateringowymi, poczęstować
swoimi wyrobami. Z roku na rok przy-
jeżdża coraz więcej dostawców i klien-
tów, którzy poszukują żywności do-
brej i zdrowej. A jak wiadomo, tego ty-
pu jedzenie można kupić tylko w nie-
licznych sklepach. Przyczyną tego jest
brak odpowiedniego systemu prze-
pływu tych towarów. Mali, regionalni
producenci mają problem z dostarcze-
niem swoich wyrobów do sklepów.
Zbyt duże są koszty dowozu i nie opła-
ca się to szczególnie małym, rodzin-
nym firmom. Dlatego rolą PGS jest
tworzenie łańcucha przepływu tej
żywności. Producent powinien sprze-
dawać swój towar hurtownikowi, a ten
następnie dostarczać go do sklepów i
restauracji. Jeśli powstanie taki system
dystrybucji, to ceny żywności trady-
cyjnej będą niższe.

Dla małych, często rodzinnych firm produ-
kujących zdrową żywność duży rynek
zbytu byłby szansą na rozwój, także regio-
nalny, na walkę z bezrobociem.

Owszem. Małe zakłady w dłuższej
perspektywie nie są w stanie konkuro-
wać z masową produkcją. Dlatego sta-
wiają na niszę, taką jak ekologia, trady-
cja. Nadzieją dla nich jest to, że na te
specjały będzie rósł popyt. Jestem
optymistą, wierzę, że odniosą sukces.
Przykładem może tu być pewna ko-
bieta, która z Małopolski przeniosła się
do Kobyłki. Długo szukała pomysłu na
życie, na pracę. Aż w końcu na wielkiej
patelni zaczęła smażyć konfitury,
zgodnie z recepturą, która od lat była
w jej rodzinie. Dziś jej firma prężnie się

rozwija, wciąż pojawiają się nowe za-
mówienia.

Jaka jest kondycja firm wytwarzających
zgodnie z tradycyjną recepturą?

Najlepiej mają się drobne firmy, któ-
re wcześniej produkowały żywność
masową, ale obecnie zmieniły profil i
wytwarzają wyroby tradycyjne. Pozy-
skują receptury, dostawców surowców,
zmieniają technologię. Gorzej jest z go-
spodarstwami rolnymi, rodzinnymi fir-
mami. One potrzebują wiedzy z zakre-
su prowadzenia biznesu, marketingu.
Im też wychodzimy naprzeciw i organi-
zujemy szkolenia, np. z pozyskiwania
środków unijnych. Działa u nas także
Stowarzyszenie Rozwoju Przedsiębior-
czości i Inicjatyw Lokalnych, które
wspiera mikro i małych przedsiębior-
ców, prowadząc doradztwo, szkolenia i
pożyczając pieniądze na nowe intere-
sujące projekty.

Trudna dostępność towarów regionalnych
nie jest jedyną przeszkodą w ich rozpo-
wszechnianiu. Barierądla większości
Polaków jest cena tych smakołyków.
Żywność tradycyjna nie może być

wyprodukowana np. z surowca gene-
tycznie modyfikowanego, z surowca,
który był hodowany w warunkach ferm
przemysłowych. Klienci muszą zdawać
sobie sprawę z tego, że składniki uży-
wane do produkcji prawdziwych serów,
ciast, wędlin są naturalne, a to oznacza,
że kosztują więcej niż żywność hodo-
wana lub uprawiana metodami prze-
mysłowymi. Ponadto wytwarzanie
zgodnie ze starymi recepturami ozna-
cza w głównej mierze pracę ręczną.
Dzięki temu jedzenie lepiej smakuje i
jestzdrowsze. Za to trzeba zapłacić. Na
szczęście coraz więcej ludzi przekonuje
się, że opłaca się jeść zdrowo.

Czy mieszkańcy poszczególnych regionów
chętnie kupują lokalną żywność?

Patriotyzm lokalny nie jest u nas jesz-
cze tak rozwinięty jak np. w Austrii, gdzie
na każdej stacji benzynowej można zna-
leźć dział produktu lokalnego. To jest
droga dla naszych przedsiębiorców, ale i
urzędów marszałkowskich, które po-
winny bardziej promować swój region i
jego tradycje. Dobrym przykładem jest
Podlasie, które bardzo się promuje i sły-
nie z dobrego jedzenia. Jedną z cieka-

wych ofert jest rozwinięta produkcja se-
rów. Sery korycińskie są bardzo smacz-
ne i znane już na rynku warszawskim.

Myślę, że większość z nas nie do końca
wie, co można zjeść w danym regionie. Po-
dróżując po kraju i jadając w restauracjach,
łatwiej zamówić pizzę niż lokalny specjał.

Wynika to z naszego nastawienia. Był
taki okres, że wszystko, co było polskie,
tradycyjne, wiejskie, było wypierane,
odrzucane. W latach 90. XX wieku zaja-
daliśmy się duńskimi konserwami, któ-
re miały kilkuletni okres przydatności
do spożycia. Więcej było w nich chemii
niż mięsa. Polacy fascynowali się
wszystkim, co pochodziło z importu. Do
dziś są grupy społeczne, które nie do-
strzegają uroku tego co nasze i nie szu-
kają polskich smaków. Kupują to, co le-
ży na półce, do czego przywykli i co jest
tanie, nie starają się poszukiwać lep-
szych, zdrowszych produktów. Pocho-
dzę z regionu Biłgoraja, gdzie wypieka-
ny jest pieróg biłgorajski. Myślę, że nie-
wielu warszawiaków wie, jak on smaku-
je i z czego jestrobiony.

W Polsce modna jest teraz kuchnia śród-
ziemnomorska. A pan otwiera w czerwcu
restaurację, która będzie promować pol-
skie smaki.

Mam nadzieję, że Gospoda Polskie
Smaki będzie odpowiedzią na zapo-
trzebowanie rynku. Chcemy upo-
wszechniać polską żywność także w ga-
stronomii. W tej dziedzinie jest najwię-
cej do zrobienia. Na całym świecie
wszyscy sięgają do korzeni, wyszukują
produkty wywodzące się z ich tradycji,
awPolsce, szczególnie w Warszawie, ła-
twiej zjeść fastfood niż np. dobre piero-
gi. Będąc ostatnio w Waszyngtonie, w
jednej z bocznych uliczek widziałem,
jak sprzedawano na straganie pierogi.
Wświecie znają nasze kiełbasy, pierogi i
wódkę. By inne kraje mogły poznać na-
sze kulinarne dziedzictwo, należałoby
rozwinąć w Polsce turystykę kulinarną,
bardzo popularnąna Zachodzie. Sek-
tor turystyczny powinien mieć wśród
proponowanych atrakcji właśnie
kuchnię regionalną i tradycyjną.

Jakich dań będzie można skosztować w re-
stauracji?

Przede wszystkim będą to proste,
zdroweismaczne potrawy kuchni pol-

skiej, np. dobry bigos, wołowina, drób,
ryby, schabowy oraz pierogi. Zebrali-
śmy bardzo dużo receptur, które kiedyś
były obecne w kuchniach dworskich, w
przydrożnych karczmach, w chatach
włościańskich. Poprzez kuchnię chce-
my dotrzeć do klienta. Przez lata współ-
pracy z producentami dorobiliśmy się
wyselekcjonowanej grupy dostawców
produktów z przydomowej zagrody i
zapewniam, że w gospodzie będziemy
używać najwyższej jakości surowców.

Przed nami szósta edycja Dni Produktu
Tradycyjnego Polskie Smaki. Przyjadą fir-
my z Małopolski, Mazowsza, Podlasia. Co
szykują dla gości?

Ztatarskiej wioski Kruszyniany przy-
jedzie Tatarska Jurta, która przywiezie
m.in. piekarczewnik, którym mieszkań-
cy wioski częstowali księcia Karola pod-
czas jego wizyty w Polsce. Piekarczew-
nik to charakterystyczny dla kuchni
białostockiej duży pieróg nadziewany
mięsem wołowym lub gęsim lub poda-
wany na słodko. Gościem specjalnym
będzie też firma Bacówka z Rajbrotu,
któraprodukuje i sprzedaje ekologicz-
ne mięso i wędliny, a także konfitury i
przetwory z warzyw. Specjalnością za-
kładu są wędliny tradycyjne, m.in. kieł-
basa swoja, polędwica Maryny. Będzie
można kupić też naturalne soki, pieczy-
wo bez polepszaczy, przyprawy.

Co jest mocną stroną giełdy?
Codziennie zaopatruje się u nas oko-

ło 3 tysięcysklepów oraz restauracje i
firmy cateringowe. Jesteśmy najwięk-
szym dostawcą mięsa i wyrobów mię-
snych w Warszawie i okolicach. Stolica
konsumuje dziennie 350 ton mięsa i je-
go wyrobów. Dostarczamy na ten rynek
około 90 ton. W dużej mierze są to pro-
dukty wielkich firm mięsnych. Zaopa-
trujemy także w mleko, jogurty, jaja
oraz ciasta. Oprócz tego mamy pro-
dukty delikatesowe, napoje, warzywa i
owoce. Zaletą kupowania u nas jest to,
że każdy nabywca może najpierw
spróbować danego wyrobu i dopiero
zdecydować, który mu najbardziej od-
powiada. Zaletą kupowania na rynku
hurtowym jest także możliwość nego-
cjowania cen, sprzedający często dają
różne upusty, rabaty, by bardziej za-
chęcić klienta.

—rozmawiała Agnieszka Usiarczyk

R
egionem, w którym wciąż
dużą wagę przywiązuje się
do tradycji, jest Małopol-
ska. To tu nadal żywe są

zwyczaje ludowe, zachowały się
stare odmiany roślin i rasy zwie-
rząt, a żywność wytwarzana jest
tradycyjnymi metodami. Woje-
wództwo małopolskie poszukuje
możliwości podniesienia wartości
tych produktów, które przyczynia-
ją się do zwiększenia różnorodno-
ści oferty kulinarnej i stanowią
część bogactwa kulturowego ma-
łopolskich obszarów wiejskich.

Departament Środowiska i Roz-
woju Wsi Ministerstwa Rolnictwa
zwrócił się w 2003 r. do wszystkich
małopolskich gmin o wypełnienie
formularza tzw. gminnej listy przy-
smaków małopolskich, która miała
służyć zidentyfikowaniu tradycyj-
nych produktów rolniczych z tere-
nu Małopolski, a następnie, w mia-
rę możliwości, podjęciu działań
promujących te wyroby. Na apel
urzędników odpowiedziało 58
gmin, przedstawiając i opisując 230

pozycji, w tym potrawy i wyroby
regionalne, lokalne odmiany roślin
oraz rasy zwierząt.

Pierwszym wymiernym efek-
tem działań jest powstanie mapy
przysmaków małopolskich. W dal-
szej kolejności urząd marszałkow-
ski zamierza – po wcześniejszym
wyłonieniu z listy konkretnych
propozycji – pomóc w ich rejestra-
cji, certyfikacji, jak również szeroko
pojętej promocji.

Najnowszymi produktami tra-
dycyjnymi z Małopolski na liście
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi będą kołacz jurajski, a także
kukiełkalisiecka, wódki zdrowotne
jarzębinka oraz jarzębiak izdeb-
nicki. 13 kwietnia 2010 r. Małopol-
ska Rada ds. Produktów Tradycyj-
nych, której przewodzi Wojciech
Kozak, członek Zarządu Woje-
wództwa Małopolskiego, pozytyw-
nie oceniła wnioski o wpisanie tych
produktów na listę. Teraz czekają
one na decyzję ministra rolnictwa i
rozwoju wsi.

Kołacz jurajski to ciasto droż-
dżowe na masełku i śmietanie, z

dodatkiem białego sera i maku. –
Był pieczony dwa tygodnie przed
weselem. Pamiętam, jak moja ma-
ma rano go wypiekała, a potem za-
nosiła na pole, do pracy. Pamiętam
też, jak moja babcia piekła. Smako-
wał tak samo, jak te przez nas ro-
bione – chwaliła Zofia Rydzyk, któ-
ra zgłosiła kołacz jurajski do wpisu
na listę.

Kukiełka – bułka o kształcie ku-
kułki ze złożonymi skrzydłami
(stąd nazwa) – dawniej była pieczy-
wem dla ubogich, namiastką chle-
ba. I do dziś zachowała wszystkie
swoje cechy z wyjątkiem tej ostat-
niej. – Ciasto pszenne, nie za twar-
de, nie za miękkie, takie, żeby się
nie kleiło, ale obracało między pal-
cami – zdradzał sekrety wyrobu
kukiełek Władysław Kowalik z Pie-
karni Regionalnej w Liszkach. O
kukiełce śpiewamy w kolędzie „Oj,
maluśki, maluśki” („Tam kukiełki
jadałeś, jadałeś z carnuską i mio-
dem/Tu się jeno zasilać, zasilać
musis samym głodem”).

Do Listy Produktów Tradycyj-
nych rekomendowane zostały tak-

że wódki zdrowotne: jarzębinka i
jarzębiak izdebnicki. Stowarzysze-
nie Gościniec z Lanckorony konty-
nuuje tradycje fabryki arcyksięcia
Reinera. Choć oryginalna receptu-
ra zaginęła, Anastazja Przywara
odkrywa tajemnice tych napojów.
– Ważne jest odgoryczenie jarzębi-
ny i blendowanie, czyli mieszanie
zalewów. Dla smaku dodaje się
daktyle, figi i rodzynki, a do jarzę-
binki również cynamon, goździki i
syrop cukrowy – podkreśla Przy-
wara. 

Do tej pory na Liście Produktów
Tradycyjnych ministerstwa znala-
zło się wiele produktów z Małopol-
ski, m.in. oscypek, kiełbasa lisiecka,
obwarzanek krakowski, śliwowica
łącka, żurek po krakowsku, karp
zatorski i sól wielicka.

>W y s t a w c y  z  M a ł o p o l s k i
1. Przetwórstwo Rybne Krak-Marfish Jolanta Piekara, Iwa-
nowice – przetwory rybne
2. Władysława i Andrzej Staszel, Dzianisz – serki tradycyj-
ne, oscypki
3. Zakład Produkcji i Obrotu Artykułami Spożywczymi
TARSMAK sp.j. Józef Gondek, Teresa Gondek – majonez,
sosy majonezowe, ketchup, sos pomidorowy
4. Galicyjskie Gospodarstwo Agroturystyczne U Kazika;
Zakład Przetwórstwa Spożywczego Jadło Galicyjskie Kazi-
mierz Łątka, Ciężkowice – wyroby wędliniarskie, pierogi,
konfitury, grzyby, nalewki, wina
5. Masarnia Krakowska sp. z o.o., Kraków – wędliny
6. Magdalena Krężołek-Ryszka, Gołcza – sery góralskie,
bryndza, sery z ziołami, masło
7. Piekarnia B.A. Madej sp.j., Kraków – chleb prądnicki,
chleb orkiszowy, podpłomyk
8. Wyrób Wędlin Tradycyjnych Wolarek sp.j., Liszki – wę-
dliny
9. F.P.H.U. Jantop Jan Topór-Orawiec, Kościelisko – pierogi
domowe do gotowania i smażenia
10. Bacówka na Wójciźnie Andrzej Stoch Waka, Kościeli-
sko – oscypek, bundz, bryndza, korboc, gołka, redykołka
11. Małopolski Smak Szymon Krok, Grybów – wędliny tra-
dycyjne, sery owcze ekologiczne
12. Restauracja Laguna Maria Olczyk, Gorlice – pierogi,
pierogi z soczewicy, magia piersiowa, schab marynowa-
ny, polędwica
marynowana
13. Dom Wesel-
ny Akropol Maria
Olczyk, Gorlice –
polędwica gali-
cyjska, gęś ma-
rynowana, kacz-
ka po staropol-
sku, pierogi z
kaszanką

Małopolskie przysmaki
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