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Wywiad z Daria Latata z Gospodarstwa JeDynie
2020-09-25

Daria Latata wraz z rodzicami, Jarostawem i Beata, oraz bratem Edgarem, sottysem Wawrzenczyc,
prowadza niewielkie gospodarstwo JEdynie stynace z uprawiania mato znanych odmian warzyw. Ich
produkty mozna znalez¢ a Targu Pietruszkowym w Krakowie i na miejscu, w Wawrzenczycach.

Wasze gospodarstwo jest typowym gospodarstwem rodzinnym.

Moi rodzice byli zzyci z uprawa roli od dziecka. Moja mama pomagata dziadkom, ktérzy
uprawiali ziemie, by mie¢ warzywa dla siebie i zwierzat. Potem zaczeta prowadzi¢ gospodarstwo
wraz z moim tatg. Metoda préb i btedéw wprowadzali kolejne odmiany warzyw. Zaczeli od dyn,
papryki, kapusty, tego co sadzili sagsiedzi; dynie szybko staty sie gtdwna uprawg. Ja gospodaruje
na niewielkim skrawku przy gospodarstwie mojego brata, w uprawie (siewie, zbiorze, pieleniu)
pomaga mi mama. W JeDynie zajmuje sie wtgsciwie wszystkim - od posiania, zbioru, przez
kontakt z klientami, prowadzenie mediéw spotecznosciowych, po sprzedaz plonéw na targu.

W niektoérych latach mozna u was kupic¢ blisko 100 odmian dyn. Skad wziat sie
pomyst, by az tak urozmaicic¢ uprawy?

Odkad pamietam moja mama byta ciekawa nowych smakdéw. Najpierw w kuchni - gdy tylko w
sklepach pojawiaty sie jakie$ nowinki, trafiaty na nasz stét. Potem zaczeta rozgladacd sie za mniej
znanymi odmianami popularnych owocdw i warzyw. Zastanawiato jg dlaczego na targach nie
ma wiekszej réznorodnosci i postanowita sama sprébowac uprawy interesujacych jg odmian.
Wtedy okazato sie, ze firmy nasiennicze sprowadzajg do Polski bardzo ograniczony asortyment
nasion. Usiadtam wiec przed komputerem i zaczetam poszukiwania. Najpierw tych odmian,
ktére pojawiaty sie w uzywanych przez mame ksigzkach kucharskich. Potem trafiatam na
kolejne: na anglojezycznych stronach, potem na witoskich, chihskich... Nie wszystko dato sie
sprowadzi¢ ze wzgledu na przepisy, nie wszystkie interesujgce nas odmiany pasowaty do
naszego klimatu, miaty na przyktad zbyt dtugi okres wegetacji. Ucieszyta nas moda na to, zeby
siegac po egzotyczne rosliny, ale przede wszystkim takie, ktére udajg sie w naszych warunkach.

Jakich nowosci mozemy spodziewad sie w tym roku?
Standardowo planujemy wprowadzenie kolejnych odmian dyni, nowych azjatyckich ziét i
nowych odmian popularnych ziét: tymianku, miety. Szukamy tez kolejnych odmian ostrych

papryk. Posadzitam tez krzewy owocowe, miedzy innymi rokitnik i mini kiwi.

W waszej ofercie pojawity sie nie tylko azjatyckie ziota, ale i warzywa, ktére przed
przemiana ustrojowa byty popularne w Polsce.

Lubimy nowinki, ale dla nas oznacza to takze to, co zostato w ostatnich latach zapomniane.
Nomen omen - powrdét do korzeni. Cieszy mnie nowe zycie topinamburu, jarmuzu, brukwi,
bocwiny.

I dawnej lokalnej specjalnosci, gtabika, ktéory w ubiegtym roku trafit z waszego
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gospodarstwa w rece najlepszych krakowskich szeféw kuchni.

Z gtabikiem eksperymentowalismy juz kilka lat temu. Jak zwykle, na zasadzie impulsu: tego
jeszcze nie miatysmy, zatem sprébujemy. Nie przyjat sie wtedy, kupito go kilku naszych
klientéw, zainteresowat sie nim witasciciel food trucka Andrus, ktéry serwuje maczanke po
krakowsku. Wszystko zaczeto sie na nowo, gdy zadzwonit do mnie zaangazowany w
promowanie gtgbika krakowskiego Tomasz Krupa i zakontraktowalismy okreslong liczbe sztuk.

Myslisz, ze uda sie przywrdcic gtabika na stoty? Kiedys byt jedna z nowalijek, kiszono
go zanim pojawity sie pierwsze ogorki.

Zobaczymy, ma sporg konkurencje. Ale tez po kilku latach fascynacji zagranicznymi nowinkami,
coraz wiecej naszych klientéw jest zainteresowanych dawnymi odmianami, czasem
podpowiadajg nam kolejne warzywa, ktérym powinnysmy sie przyjrzec.

Restauratorzy, z ktorymi pracujecie tez wynajduja wam kolejne wyzwania?

Najwiekszym wyzwaniem jest wspotpraca z nami (Smiech). Prowadzimy rodzinne gospodarstwo,
CO 0znacza, ze w sezonie jesteSmy codziennie w polu. Kiedy panujg upaty, musimy zebrac
warzywa lisciaste przed tym jak zacznie sie upat, co powoduje, ze musimy zaczg¢ o 4 rano.
Czasem nasze warzywa majg dziurki, nie sg tez tak czyste jak te z supermarketu... Nie jestesmy
w stanie zapewnic¢ regularnych dostaw... majg na to wptyw nie tylko nasze ograniczone moce
produkcyjne, ale przede wszystkim warunki pogodowe, ktére obecnie bardzo dynamicznie sie
zmieniaja.

Innymi stowy we wspotpracy z restauratorami liczy sie przede wszystkim ich
zrozumienie dla specyfiki waszej pracy i tego czym jest sezonowosc¢?

Zanim szef kuchni zdecyduje sie na wprowadzenie ktéregos z uprawianych przez nas warzyw do
karty, rozmawiamy o tym i planujemy dostawy wspélne. To nietatwe z perspektywy restauracji,
ktéra bazuje na wielu swiezych produktach i ktérej czasem trudno jest przewidzie¢ dostawy.
Przy tym jest to bardzo owocna wspétpraca. Jestem szczegdlnie dumna, kiedy najlepsi
krakowscy szefowie chwalg sie daniami, w ktérych znalazty sie moje warzywa.

Dziekuje za rozmowe.
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