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Cztery Strefy Slow Food niebawem w Krakowie
2019-09-13

- Specjalne Strefy Slow Food, spory krok na drodze do stworzenia nowej oferty turystycznej, maja
spowodowad, ze na niwie kulinarnej Krakéw zacznie kojarzy¢ sie przede wszystkim z wysokiej jakosci
produktem regionalnym - méwi Katarzyna Opoczka, kierownik projektu Slow Food Central Europe w
Krakowie.

Od 2017 r. Miasto Krakow jest partnerem miedzynarodowego projektu Slow Food
Central Europe w ramach programu Interreg Europa Srodkowa, ktéry ma na celu
propagowanie lokalnego dziedzictwa kulinarnego, idei Slow Food oraz stworzenie
opartej na nich oferty turystycznej. Na czym obecnie skupione sa prowadzone przez
Urzad Miasta Krakowa dziatania?

Katarzyna Opoczka (kierownik projektu Slow Food Central Europe w Krakowie): Naszym
obecnym celem jest wsparcie szesciu lokalnych produktéw i zaprezentowanie poprzez nie
bogatej historii regionu. Przygladamy sie obwarzankowi, kietbasie piaszczanskiej, pstrggowi
ojcowskiemu, chlebowi pradnickiemu, czosnkowi galicyjskiemu i gtgbikowi krakowskiemu. Kazdy
z tych produktéw ma zupetnie inng historie, w kazdym przypadku stoja tez przed nami inne
wyzwania: od probleméw z dostepnoscia, po stabg ich znajomos¢ wsréd turystéw i
mieszkancéw.

Jakie wyzwanie towarzyszy produktowi tak swietnie znanemu jak obwarzanek?

To pieczywo o dtugiej tradycji, od 2010 roku opatrzone unijnym znakiem chronionego
oznaczenia geograficznego, co oznacza, ze obwarzanki powinny by¢ wypiekane zgodnie z
okreslong recepturg i w granicach administracyjnych miasta Krakowa i powiatéw krakowskiego
oraz wielickiego. Certyfikat nie zapobiega jednak powaznemu problemowi, jakim jest
podrabianie obwarzankow. Jako urzad nie mozemy zakazac tego procederu, ale mozemy
prowadzi¢ dziatania edukacyjne i uSwiadamiac¢ klientom, jak rozpozna¢ prawdziwego
obwarzanka. Pokazujemy tez podczas warsztatéw jak sie wypieka obwarzanki, zeby pokazac jak
prosty jest ich skfad.

Chcielibysmy rowniez, by mieszkahcy zaczeli postrzega¢ obwarzanka nie tylko jako szybka
przekaske w drodze do pociggu, czy do pracy, ale jako pieczywo, na bazie ktérego mozna
przygotowac swietne kanapki. Wymyslilismy wiec hasto “Obwarzanek nie tylko w biegu”, a do
akcji zaangazowali$my m.in. Zywe Muzeum Obwarzanka.

Obwarzanek jest wszechobecny. Inaczej jest w przypadku, rowniez chronionego
certyfikatem, chleba pradnickiego, ktory jest obecnie trudno dostepny.

Pierwszy certyfikat zostat uzyskany przez legende krakowskiego piekarnictwa, Antoniego
Madeja. Obecnie chleb ten wypieka inna, certyfikowana firma, a my uswiadamiamy krakowskim
piekarzom, ze warto uzyskac certyfikat. Mamy nadzieje, ze kolejne piekarnie podejma to
wyzwanie i chleb pradnicki pojawi sie takze na placach targowych i w innych miejscach, gdzie
zakupy robig bardziej Swiadomi, szukajacy jakosciowego jedzenia, klienci. Jezeli w najblizszym
czasie pojawi sie kolejny producent, uznamy to za wymierny sukces kampanii informacyjnej
prowadzonej w ramach projektu Slow Food-CE.

Pstrag ojcowski to marka doskonale znana, zaréwno szefom kuchni, jak i Swiadomym
konsumentom. Jego producentki w bardzo profesjonalny sposob promujac swoja
marke, od kilku lat promuja takze nasz region, nie tylko lokalnie, ale i na
miedzynarodowych imprezach. Jak Urzad zamierza wspomac ten produkt?

Zalezy nam na rozproszeniu ruchu turystycznego, a Ojcowski Park Narodowy, gdzie hodowany
jest pstrag, stanie sie jednym z miejsc, ktére bedziemy promowac jako swietng destynacje dla
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zaréwno dla mieszkancéw, jak i turystéw - takze tych biznesowych, ktérzy szukaja
niebanalnego sposobu na spedzenie czasu. Chcemy, zeby krakowskie szlaki dziedzictwa
kulinarnego tgczyty sie z matopolskimi szlakami turystycznymi. Piekne okolicznosci przyrody i
swietne jedzenie oraz mozliwos¢ wystuchania historii, ktéra stoi za produktem, to doskonaty
sposdb na spedzenie dnia w Krakowie i okolicach podczas jednodniowej bgdZz weekendowe;j
wycieczki.

Wielu krakowian styszato o kietbasie lisieckiej, piaszczanska jest zdecydowanie mniej
Znana.

Wyroby te sg dos$¢ podobne pod wzgledem struktury i sposobu przyprawiania, réznia sie
oczywiscie miejscem pochodzenia. Naszym podstawowym wyzwaniem jest uswiadomienie
krakowianom historii tego certyfikowanego ostatnio produktu. Legende o kietbasie
piaszczanskiej, nazywanej tez kijackg, Swietnie opowiada pan Szczepan Gawor, ktéry podjat sie
trudu jej certyfikowania. Mieszkancy Piaskdw, ktdre obecnie sg dzielnicg Krakowa, skarzyli sie u
kréla Kazimierza Wielkiego na rzeznikéw krakowskich, ktérzy zabraniali im handlu w stolicy. Kroél
obiecat im pozwolenie na sprzedaz swoich wyrobéw pod warunkiem, ze przemycg kietbase
przez dobrze strzezone bramy miasta. Piaszczanie wydrazyli wiec w dtugich kijach otwory i tam
ukryli kietbasy. Stad sami zostali potem nazwani kijakami. Tak brzmi jedna z wersji legendy. Tak
naprawde nazwa kijak wzieta sie stad, ze handlarze ci wieszali swoje produkty na kijach, ktére
byty tez nieodtagcznym elementem ich stroju. Obecnie mamy nadzieje, ze - jak w przypadku
chleba pradnickiego - kietbase piaszczanska zaczng produkowac kolejne zaktady.

Kietbasa piaszczanska prowadzi nas do czosnku galicyjskiego, ktéry uzywany jest
przy jej produkcji.

Czosnek galicyjski - o charakterystycznym aromacie i lekko fioletowawej barwie - jest
najmtodszym certyfikowanym produktem. Niestety réwniez jest nagminnie podrabiany - w jego
miejsce sprzedawany jest czosnek innego pochodzenia. Bedziemy wiec starac sie edukowac
mieszkancéw i zachecad by siegali po moze i drozszy, ale sprawdzony i lokalny produkt.
Najmniej znany na tej liscie jest chyba gtabik krakowski, ktéry wtasciwie zniknat z
krakowskiego jadtospisu.

Na szczescie nadal sg osoby, ktére pamietajg gtabika z wiasnych doméw. Mamy nadzieje nie
tyko przywréci¢ go na krakowskie stoty, ale tez stworzy¢ nowy kulinarny produkt turystyczny.
Rozpoczelismy od prowadzonej wspdlnie z Targami HORECA akcji angazujacej szeféw kuchni.
Mamy nadzieje, ze po te kulinarng nowinke z przesztosci siegna okoliczni rolnicy i za sezon lub
dwa gtabiki bedzie mozna kupi¢ na placach targowych.

W przypadku kazdego z produktéw rozmawiamy tez z restauratorami i hotelarzami, liczac na to,
ze trafig one do restauracji, cho¢by do menu $niadaniowego, gdzie zostang wyréznione i
opisane. Chcemy - na niwie kulinarnej - zacza¢ kojarzy¢ sie przede wszystkim z wysokiej jakosci
produktem regionalnym.

Pomdc majg w tym tez specjalne Strefy Slow Food, spory krok na drodze do stworzenia nowej
oferty turystycznej. Obecnie planujemy cztery takie strefy: Kazimierz / Podgérze, Kleparz, Plac
Centralny i Pétnoc. Prace nad nimi potrwajg do kohca kwietnia. Bedziemy z ich pomoca
promowac produkty slow foodowe, miejsca, w ktérych mozna dobrze zjes¢, czy po prostu
spokojnie, w duchu slow life, spedzi¢ czas. Chcemy zacheci¢ turystéw do schodzenia z utartych
szlakéw i odkrywania miasta od innej, kulinarnej, strony.
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