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Gdzie kupic produkty regionalne w Krakowie

2020-12-19

Krakéw i Matopolska moga sie pochwali¢ najbardziej obszerna lista zarejestrowanych produktéow
regionalnych i tradycyjnych w catej Polsce. Produkty z Matopolski ciesza sie uznaniem szefow kuchni z catego
kraju. Ich wyjatkowos¢ tkwi w tym, ze nie sa wytwarzane na skale masowa, ale przez to pojawia sie pytanie:
gdzie je kupié?

Obwarzanek Krakowski

Obwarzanek Krakowski dziesie¢ lat temu uzyskat oznaczenie “Chronione Oznaczenie Geograficzne”.
By zajac sie jego wypiekiem, nalezy uzyskac stosowny certyfikat. W Krakowie posiada go obecnie 8
piekarni, ktére zaopatruja liczne budki, ktére napotka¢ mozna na terenie Starego Miasta i w okolicach
krakowskiego dworca. Jak rozpozna¢, czy kupujemy prawdziwy obwarzanek? Mozemy zrobi¢ dwie
rzeczy: zerkng¢ na spdd obwarzanka i sprawdzi¢, czy sg na nim charakterystyczne, podtuzne slady po
ruszcie i szukac¢ budek oznaczonych niebieskg naklejkg ze znakiem “Chronione Oznaczenie
Geograficzne”.

Przeczytaj tez: Okragty jubileusz krakowskiego obwarzanka

Chleb Pradnicki

Charakterystyczny, wielki bochen chleba pradnickiego, powstaje z maki zytniej i pszennej,
gotowanych ziemniakdw, otrgb zytnich i Swiezych drozdzy. Tradycyjnie powinien wazy¢ az 4,5
kilograma, musi by¢ posypany cienkg warstwg otrebdéw zytnich. Chleb pradnicki jest pieczony na
zakwasie, dlatego dtugo zachowuje swiezos¢ - jego smakiem mozna sie cieszy¢ nawet do 2 tygodni.
Wypiekiem certyfikowanego chleba pradnickiego zajmuje sie piekarnia Krakowskie Wypieki, ktore;j
punkty znalez¢ mozna w galeriach handlowych na terenie catego Krakowa.

Kietbasa Piaszczanska

Jeszcze dos¢ znana, choc z pewnoscia nie mniej smaczna niz jej kuzynka z Liszek. Jej historia jest
niezwykle ciekawa, cho¢ owiana legenda. O kietbasie piaszczanskiej pisaliSmy wiecej w osobnym
artykule. (link Obecnie wyrobem certyfikowanej kietbasy piaszczanskiej zajmuje sie jeden producent.
Jest to firma Gawor Wedliny, ktérej wyroby zakupi¢ mozna na Targu Pietruszkowym, na Targu
Ekosfera Mateczny oraz w rozlicznych sklepach miesnych i supermarketach na terenie Krakowa. Petna
lista dostepna jest na stronie internetowej producenta (link
https://www.gaworwedliny.pl/en/gdzie-kupisz) W 2013 roku kietbasa piaszczanska zostata wpisana na
Krajowg liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a w 2017 roku trafita na
liste produktéw chronionych Unii Europejskiej (Chronione Oznaczenie Geograficzne).


https://www.google.com/url?q=https://kulinarny.krakow.pl/aktualnosci/243806,2030,komunikat,okragly_jubileusz_krakowskiego_obwarzanka.html
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Pstrag Ojcowski

Pstrgg Ojcowski jest produktem tradycyjnym z Matopolski wpisanym na Liste Produktéw Tradycyjnych
prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Za przywrdcenie hodowli pstragga w Ojcowie
odpowiadajg matka i cérka: Magdalena Wegiel i Agnieszka Sendor. W ojcowskich stawach hodowany
jest nie tylko popularny i tatwiejszy w hodowli pstrag teczowy, ale i prawdziwy skarb - pstrag
potokowy, kochany i doceniany przez szeféw kuchni z catej Polski. W Krakowie Pstrgga Ojcowskiego
zakupi¢ mozna wytgcznie na Targu Pietruszkowym albo w miejscu hodowli: w pstragarni przy stawach
w Ojcowie. Przy zakupie z innych zrédet warto zwréci¢ uwage na certyfikat. Pstrag Ojcowski byt
jednym z produktéw-gwiazd projektu Slow Food-CE. Przeczytacie o nim wiecej w przewodniku
“Smakuj Krakéw w rytmie slow”.

Giabik Krakowski

By¢ moze rozczarujemy poszukiwaczy zapomnianych smakoéw, ale gtgbika krakowskiego... nie da sie
kupi¢. Przynajmniej na razie! Mozna oczywiscie probowac jego samodzielnej uprawy, wéwczas nalezy
w sklepie z nasionami pytac o “satate Karola”, bo pod takg nazwg czasami ukrywa sie gtabik. W
Krakowie od 2019 roku trwaja dziatania majgce na celu przypomnienie tego dawnego warzywa.
Zapomniany na kilkadziesiat lat, gtabik wrécit do task i lokalnej gastronomii dzieki projektowi Slow
Food-CE i staraniom miasta Krakowa.

Czosnek Galicyjski

Czosnek galicyjski ma wyjatkowo wysoka zawartos¢ alliny, czyli zwigzku odpowiadajgcego za
charakterystyczny dla czosnku posmak. Ma fioletowe lub fioletowo-rézowe zabarwienie, duza gtéwke
o Srednicy min. 50 mm i duze zabki, ktérych musi by¢ 6-9 w kazdej gtdéwce. Znajac te szczegdty,
tatwiej bedzie go znalez¢ w lokalnych warzywniakach i odrézni¢ od czosnku z Hiszpanii czy Chin.
Czosnek Galicyjski uprawia sie na obszarze Wysoczyzny Proszowickiej (gminy Stomniki, Radziemice i
kilka sotectw gminy Niegarddéw. Jest to prawdziwe zagtebie czosnkowe. Liczba producentéw czosnku
jest tu prawdopodobnie najwieksza w Polsce. Czosnek galicyjski wskutek starah Stowarzyszenia
Czosnek Galicyjski uzyskat w sierpniu 2018 roku europejski znak jakosci Chronione Oznaczenie
Geograficzne (ChOG).

Oscypek

Gdzie kupi¢ prawdziwego oscypka? Nalezy zapytac nie tylko gdzie, ale i kiedy. Oscypek to jeden z
najbardziej rozpoznawalnych polskich seréw. Ten prawdziwy, certyfikowany, powstaje tylko od maja
do wrzesnia. Kupi¢ go mozna oczywiscie w licznych bacéwkach na Podhalu, lecz trafia réwniez do
Krakowa. Pewnym adresem dla mitosnikdw oscypka jest Targ Pietruszkowy w krakowskim Starym
Podgorzu.


http://kulinarny.krakow.pl/slow_food_central_europe/240299,artykul,smakuj_krakow_w_rytmie_slow.html
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Jagniecina podhalanska

Nazwg ,jagniecina podhalanska” moze by¢ uzywana tylko w stosunku do miesa i podrobdéw jagniat
ras: polska owca goérska, polska owca gérska odmiany barwnej lub cakiel podhalanski, ktérych wiek
nie przekroczyt 60 dni. Sg to tzw. tuszki mleczne. Jagniecine podhalanska sprowadza do Krakowa
sklep Matopolski Wagon Smakéw, ktéry miesci sie przy ulicy Diugiej 72.

Karp zatorski

Karpia Zatorskiego hoduje sie na terenie trzech sgsiadujgcych ze soba gmin potozonych w zachodniej
czesci wojewddztwa matopolskiego. Sg to: Gmina Zator, Gmina Przeciszéw potozone w powiecie
oswiecimskim oraz Gmina Spytkowice potozona w powiecie wadowickim. Gminy te od 2003 roku
wspodlnie realizujg projekt , Dolina Karpia”. Karp z Doliny Karpia to ceniona ryba, a tradycja jej hodowli
w tamtych okolicach siega XIl wieku. W poszukiwania karpia zatorskiego mozna oczywiscie wybra¢ sie
na wycieczke do Doliny Karpia, ale przed Swietami Bozego Narodzenia rybe mozna takze z
powodzeniem zakupi¢ w Krakowie na placach targowych i w licznych punktach sprzedazy. Duze sieci
handlowe s3 $wiadome zainteresowania konsumentéw karpiem z Zatora, dlatego przed Swietami
sprowadzajg go do swoich sklepdéw. Kupujac karpia, warto jednak upewnic sie, czy sprzedawca
posiada certyfikat.

Kietbasa lisiecka

Ulubiona kietbasa wielu krakowian powstaje w dwdch gminach niedaleko Krakowa: Liszkach i
Czernichowie. Jest powszechnie dostepna w dobrze zaopatrzonych supermarketach i sklepach
miesnych na terenie catego Krakowa. Ta oryginalna i certyfikowana wytwarzana jest z miesa
wieprzowego. Kietbasa jest pieczona, nastepnie dowedzona, cechuje jg duza kruchos¢ i soczystos¢. W
roku 2005 zostata wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi. By
miec¢ pewnos¢, ze kupujemy oryginalny wyréb, nalezy na etykiecie szuka¢ informacji "Kietbasa
lisiecka. Konsorcjum Producentdéw Kietbasy Lisieckiej" oraz niebiesko-zéttego znaczka "Chronione
Oznaczenie Geograficzne".

Suska sechlonska

Suska sechlonska jest doskonatym przyktadem produktu regionalnego, ktéry zyskat zastuzong
ogoblnopolska stawe! Najstynniejszg matopolska sliwke kupi¢ mozna na Targu Pietruszkowym od
Panstwa Pawtowskich. Suska sechlohska to podsuszona i podwedzona Sliwka (moze by¢ drylowana lub
z pestkya). Stowo ,,suska” oznacza suszona, a okreslenie ,sechlohska” pochodzi od nazwy
miejscowosci Sechna w gminie Laskowa, z ktérej wywodzi sie tradycja suszenia Sliwek. Obszar
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geograficzny, na ktérym jest wytwarzana suska sechlonska ChOG jest szczegdtowo okreslony i
obejmuje teren czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, tososina Dolna i Zegocina.

W maju 2020 roku zakonczyt sie pilotazowy program Slow Food-CE, ktérego elementem byto
promowanie produktéw regionalnych: Chleba Prgdnickiego, Obwarzanka Krakowskiego, Kietbasy
Piaszczanskiej, Pstrgga Ojcowskiego, Gtabika Krakowskiego i Czosnku Galicyjskiego. Wiecej o
produktach regionalnych na tamach Kulinarnego Krakowa.



http://kulinarny.krakow.pl/slow_food_central_europe/240266,artykul,chleb_pradnicki.html

