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Wprowadzenie 

Małopolska należy do tych regionów naszego kraju, które dzięki swoim walorom 

środowiska naturalnego i dziedzictwa kulturowego są predysponowane do rozwoju 

specjalistycznych  ofert, w tym również oferty turystyki kulinarnej, agro- i ekoturystyki 

na obszarach wiejskich.

Działania  w kierunku rozwoju turystyki wiejskiej w Małopolsce pozostają w 

zgodności z aktualnymi  dokumentami programowymi:

• Strategią Rozwoju Województwa Małopolskiego na lata 2011 – 2020: Pole A - 

Obszar II – Gospodarka regionalnej szansy; Kierunek Polityki II.5. – Rozwój przemysłu 

czasu wolnego;

• Strategią Marketingową Polski w zakresie inicjowania i wspierania tworzenia 

konsorcjów produktowych jako formy integracji poziomej zarządzających usługami 

turystycznymi oraz wspierania i promowania sieciowych produktów tematycznych;

• Polityką Unii Europejskiej w zakresie zrównoważonego rozwoju turystyki, wg 

której turystyka powinna zachować swój charakter razem z autentyczną gospodarką 

wiejską, czynnymi gospodarstwami, aktywnymi przejawami kultury lokalnej.
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Szlaki kulinarne Małopolski

Widoczna w ostatnich latach

fascynacja  kuchnią,  potrawami

i  dziedzictwem  kulinarnym  pozwala

mówić  o  modzie,  związanej

z zapotrzebowaniu społecznym na te

tematy.  Poświęcanie  zagadnieniom

kulinarnym  znacznej  uwagi  nie

pozostaje bez wpływu na styl życia,

a  co  za  tym  idzie,  na  wyraźnie

zarysowujące się trendy w turystyce

globalnej i lokalnej.

Połączenie  w  jedną  trasę

wielu  atrakcji  stwarza  nową  jakość

w  turystyce.  Touroperatorzy,  by  uczynić  ofertę  atrakcyjniejszą,  łączą  szereg  miejsc  i  usług

turystycznych sprzedając je pod jednym hasłem. Oferty pod hasłem poznawania oferty kulinarnej

i degustacji potraw regionalnych mają niewątpliwie duże szanse na powodzenie. Nie ma ich wiele, co

jest  zrozumiałe,  biorąc  pod uwagę  stosunkowo nieodległe  początki  turystyki  kulinarnej.  Jesteśmy

obecnie świadkami powstawania zjawiska podróży z elementami smakowania miejscowych wyrobów.

Najdłuższą tradycje i największe powodzenie wśród turystów mają trasy winne i piwne. Od wielu lat

w  katalogach  biur  podróży  umieszczane  są  wycieczki  trasą  win  reńskich,  wzdłuż  rzeki  Ren

w Niemczech. Podobna trasa istnieje nad Dunajem w okolicach Bratysławy – o nazwie Malokarpatská

vínna cesta. Mają swoje trasy winne okolice Tokaju i Egeru na Węgrzech, winnice włoskie, francuskie

i hiszpańskie. Trasy piwoszy prowadzą przez słynne browary Czech, Austrii i południowych Niemiec,

gdzie  w  Monachium  podczas  słynnego  święta  Oktoberfest  następuje  kulminacja  tradycji

piwowarskich. Szkocja zaprasza na wędrówki szlakiem destylarni whisky.

Francja, która jest potentatem kulinarnym, wyznaczyła liczne szlaki kulinarne: tropem wina,

szampana, serów, oliwy, piwa, calvadosu, jabłek, w ponad dwudziestu regionach. Włosi budują swoje

szlaki kompleksowo, np. w okolicach Ferrary na trasie kulinarnej znalazły się: chleb z Ferrary, kiełbasa

typu Salama da Sugo, węgorz – król dolin wodnych, owoce morza, dynia, szparagi i ryż po ferraryjsku.

Austria proponuje "serową" trasę o długości siedemdziesięciu kilometrów oraz szlak jabłkowy trasą

wytwórców  w  wiejskich  gospodarstwach  w  Styrii.  Oferta  turystyki  kulinarnej  pojawia  się

w przewodnikach turystycznych Chorwacji, Szwajcarii, Szwecji i wielu innych krajów, zachęcając do

łączenia zwiedzania z rozkoszami stołu.

Szlak turystyczny (w tym kulinarny) ma znaczącą przewagę nad pojedynczymi atrakcjami –

szlakiem się podąża, a odwiedzenie jednej atrakcji  pociąga za sobą zamiar odwiedzenia kolejnych.

Następuje efekt synergii.
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Obiekty  na  szlakach  są  rozproszone  po  całym  regionie  i  zostaną  omówione  bardziej

szczegółowo przy poszczególnych subregionach Małopolski, a w tym miejscu nastąpi charakterystyka

poszczególnych szlaków.

Małopolska Trasa Smakoszy 

Prowadzi  przez regionalne karczmy

Małopolski.  Projekt  „Małopolska

Trasa  Smakoszy  –  Certyfikacja

Regionalnych Karczm Małopolski jako

element  podnoszenia  jakości  usług

turystycznych”  oraz  utworzenie

„Małopolskiej  Trasy  Smakoszy”

prowadzony  jest  przez  Małopolską

Organizację  Turystyczną  (MOT)  od

2011  roku  i  służy  identyfikacji

obiektów  gastronomicznych

o  najwyższym  standardzie  i  jakości

świadczonych usług oraz wzmocnieniu promocji małopolskich produktów tradycyjnych i regionalnych.

Certyfikacja  przebiega  zgodnie  z  wytycznymi  „Księgi  jakości  gastronomii  regionalnej,  czyli

o  czym  karczmarz  wiedzieć  powinien”.  Jest  to  dokument  strategiczny,  przyjęty  uchwałą  Zarządu

Małopolskiej Organizacji Turystycznej, zawierający m.in. następujące treści:

 procedurę i wytyczne certyfikacji obiektów gastronomicznych;

 wymagania, jakie powinny spełniać obiekty gastronomiczne ubiegające się o certyfikację (kryteria

certyfikacji);

 kompendium wiedzy o tradycjach karczmarskich w Małopolsce i pożądanych standardach jakości

lokali gastronomicznych;

 wzór ankiety weryfikacyjnej sprawdzającej spełnienie określonych wymagań;

 procedurę kontroli jakości w obiektach gastronomicznych, które uzyskały certyfikat jakości.

W czwartym kwartale 2017 roku odbyła się trzecia edycja certyfikacji. Certyfikaty „Regionalna

Karczma Małopolski” przyznawane są dla obiektów gastronomicznych na okres dwóch lat. Członkowie

Zespołów  Oceniających  w  2.  osobowych  zespołach,  legitymujący  się  stosownym  dokumentem

wystawionym  przez  Małopolską  Organizację  Turystyczną  i  dysponujący  bonem  konsumpcyjnym

wystawionym przez zgłoszoną karczmę, uprawniającym do jednorazowego spożycia posiłku i napojów

(z  wyłączeniem  napojów  alkoholowych)  anonimowo  odwiedzają  karczmy,  które  dobrowolnie

zgłaszają się do procesu certyfikacji. Dla każdego z odwiedzanych obiektów wypełniany jest punktowy

formularz ocen, zgodnie z Zasadami Prac Komisji określonymi w „Księdze jakości”. 

Dyplomy są dokumentem uprawniającym do używania przez obiekt gastronomiczny plakietki

i  logotypu  identyfikującego  akcję  oraz  umieszczania  ich  w  swoich  materiałach  informacyjnych
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i  promocyjnych.  „Małopolska  Trasa  Smakoszy”  obejmująca  obiekty  z  certyfikatem  jest  członkiem

konsorcjum  „Polskie  Szlaki  Kulinarne”,  utworzonym  w  roku  2015  przez  Polską  Organizację

Turystyczną (POT) , dzięki czemu jest promowana w działaniach nie tylko MOT, ale i POT. 

Małopolska Wieś dla Smakoszy
Miejsca wyróżnione w projekcie  „Wieś  dla  smakoszy”  stanowić  mają modelowe przykłady

obsługi  klienta  –  turysty,  w której  standard  wpisana  jest  lokalność.  Warto  odwiedzić  je  szukając

smaków  lokalnych  i  inspiracji  do  działania.  Grupa  podmiotów,  które  mogą  być  wyróżnione,  jest

szeroka. Przykłady potencjalnych partnerów projektu: 

• gospodarstwa agroturystyczne;

• lokalni producenci produktów spożywczych, w tym ryb i przetworów z ryb;

• partnerstwa, konsorcja oferujące wspólnie produkty spożywcze i rękodzielnicze;

• podmioty oferujący warsztaty kulinarne oraz artystyczne i wytwórcze;

• stowarzyszenia realizujące inicjatywy lokalne;

• restauracje, bary, karczmy;

• hotele, pensjonaty;

• firmy turystyczne;

• Koła Gospodyń Wiejskich.

Obiekty  wybrane na  szlak  kulinarny „Wieś  dla  smakoszy”,  który jest  częścią  „Małopolskiej

Trasy Smakoszy”, zostały poddane ocenie pod kątem kryteriów, którymi są: położenie w atrakcyjnej

turystycznie  okolicy,  dostępność,  współpraca  z  lokalnymi  producentami,  w  tym  oferta  lokalnych

produktów i organizacja warsztatów.  

Szlak Śliwkowy

Śliwkowy  Szlak  to  miejsce,  gdzie  śliwek  i  innych

smacznych  owoców  dostatek,  gdzie  ucieszyć  można

oko  i  podniebienie,  a  płuca  przewietrzyć  świeżym

podgórskim, pełnym zapachu powietrzem. Tutaj od lat

rodzą się zdrowe i  smaczne owoce, które wyróżniają

się  bogactwem  aromatów  oraz  proekologicznymi

metodami  produkcji.  Geograficznie  „Śliwkowy  Szlak”

to obszar siedmiu gmin: Czchów, Gnojnik, Gródek nad

Dunajcem,  Iwkowa,  Laskowa,  Lipnica  Murowana,

Łososina Dolna w województwie małopolskim. Śliwki, gruszki, jabłka z tutejszych sadów spożywa się

w bardzo różnej postaci, w zależności od upodobań konsumentów, na surowo lub przerobione na

susz  i  konfitury.  Zdecydowany  prym  wiodą  owoce  suszone,  których  charakterystyczny  smak
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uzyskiwany jest  w zależności od sposobu oraz gatunku drzewa użytego do suszenia. Dlatego warto

zasmakować w naszych śliwach, a doskonałą okazją do tego jest okres jesienny (sierpień i wrzesień),

kiedy  to  podczas  akcji  „Spotkajmy  się  na...  Śliwkowym  Szlaku”  w  wybranych  restauracjach,

gospodarstwach agroturystycznych i u producentów można smakować przeróżne potrawy ze śliwami.

Szlak Oscypkowy

Szlak  ma  za  zadanie  prezentację

dziedzictwa kulturowego Podtatrza –

wypas owiec na halach    i  polanach

tatrzańskich  –  bacowanie.  Szlak

obejmuje  propozycje  wizyt

u  certyfikowanych  baców

prowadzących  wypas  owiec  oraz

produkcję wyrobów z mleka owczego.

Powstający na szałasach oscypek przez to działanie stał się najbardziej znanym polskim produktem

tradycyjnym zarejestrowanym w Unii Europejskiej.

Smaki Podhala

Smaki Podhala to projekt, który ma pozytywnie wpłynąć na rozwój lokalnej przedsiębiorczości

i  przetwórstwa  w  oparciu  o  partnerską  inicjatywę  edukacji  ekonomicznej  mieszkańców  oraz

regionalny  system marketingu  produktu  z  Małopolski.  Celem projektu  jest  wykreowanie  nowego

produktu lokalnego poprzez utworzenie ścieżki kulinarnej „Smaki Podhala”, która kreuje i promuje

specjalności  kulinarne  oparte  na  produktach  lokalnych  i  tradycyjnych.  Szlak  łączy  lokale

gastronomiczne – restauracje, w których szefowie kuchni tworzą autorską nowoczesną kuchnię na

bazie lokalnych tradycyjnych produktów

Małopolski Szlak Winny

Szlak Winny w Małopolsce, tematyczny szlak dziedzictwa kulturowego

regionu,  powstał  na  bazie  odradzającej  się  tradycji  uprawy  winorośli  w

Małopolsce.  Szlak  ma  zachęcić  turystów  do  poznawania  małopolskich

winnic, spotkań z ich właścicielami, odkrywania niezwykłych smaków win.

Jest to też spotkanie z dziedzictwem kulturowym oraz z przyrodą regionu.
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 W ramach Małopolskiego Szlaku Winnego organizowane są Dni Otwartych Winnic,  w różnych

winnicach regionu, zapraszające gości na degustacje i do zwiedzania winnic i zakupu win lokalnych;

zwiedza się też sale produkcyjna i piwniczki.

 

Małopolska Wieś Pachnąca Ziołami

Szlak ten oparty jest na ofercie gospodarstw produktowych, wyróżniających się specyficznym

profilem  świadczonych  usług  tj.  wykorzystaniem  ziół.  Produkt  ten  –  którego  wyróżnikiem  jest

prostota, autentyczność i powrót do tradycji – jest odpowiedzią na europejskie tendencje w rozwoju

agroturystyki, charakteryzujące się specjalizacją oferty agroturystycznej (Austria, Niemcy, Francja).

 Wszystkie 20 gospodarstw na szlaku MWPZ posiadają ogrody ziołowe, ich gospodarze odbyli

2.  stopniowe  szkolenie  i  posiadają  wszechstronną  wiedzę  na  temat  uprawy  ziół,  ich  rodzajów,

zastosowania,  właściwości  leczniczych,  itp.;  prowadzą domową regionalną kuchnię  z  tradycyjnymi

potrawami z zastosowaniem ziół z przydomowych ogrodów i wolnorosnących, umożliwiają klientom

zakup pamiątek ziołowych, wykonywanych przez siebie i lokalnych twórców ludowych.

  Wszystkie  20  gospodarstw  „Małopolskiej  Wsi  Pachnącej  Ziołami”  prowadzi  kuchnię

regionalną:  łemkowską,  lachowska,  galicyjską,  góralską,  pogórzańską,  oraz  japońską.  Gospodynie

odtworzyły  receptury tradycyjnych potraw,  zastosowały w nich zioła  z  własnych upraw i  nazwały

potrawy jako własne np.: zupa czarownicy, micha pijanego zbója, dar życia, herbata literacka, zupa

bieda, kwaśnica rzepka, przysmak pieniński, kołoc ziemniaczany z ziołami, rajskie podpłomyki, sery

ceprowskie  z  czosnkiem  i  ziołami,  homiłki,  kisielice,  kiszeniaki,  miętownice,  podpiwek  dar  życia,

kapusta po galicyjsku ze spyrką,  grzeszna zupa z lubczykiem, nalewki, syropy ziołowe itp.

Małopolska Miodowa Kraina

Małopolska posiada bogate tradycje pszczelarskie. Miód

był  tu  pozyskiwany  od  niepamiętnych  czasów,  gościł  na

małopolskich  stołach,  wykorzystywany  był  w  kuchni

i  medycynie  ludowej.  W  Małopolsce,  a  zwłaszcza  w  jej

południowej  części,  znajduje  się  tysiące  pasiek,  które

wytwarzają różnego rodzaju miody, m.in.: spadziowy, lipowy,

wielokwiatowy,  akacjowy,  gryczany.  Żyje  tu  około  80  000

rodzin  pszczelich,  którymi  opiekuje  się  ponad  pięć  tysięcy

pszczelarzy.  Przy  niektórych  pasiekach  np.  w  Stróżach  czy

Kamiannej,  dzięki  wieloletniej  pasji  właścicieli,  powstały

skanseny bartnicze z ekspozycją uli i sprzętów pszczelarskich.

„Małopolska Miodowa Kraina” to podróż po gospodarstwach
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pasiecznych, w których można nie tylko zakupić miód i produkty pszczele, ale także odpocząć na łonie

natury,  skosztować  miodowych  smakołyków  przyrządzanych  według  tradycyjnych  receptur,  a  w

niektórych z nich poznać tajemnice życia pszczół oraz wziąć udział w warsztatach równie kształcących,

co smakowitych.

Produkt  skierowany  jest  zarówno  do  miłośników  miodów  i  produktów  pszczelich,  osób

preferujących zdrową i regionalną kuchnię, jak i do rodzin z dziećmi, na których czekają liczne zajęcia

edukacyjne o tematyce pszczelarskiej oraz imprezy promujące pszczelarstwo.

Szlak Kultury Wołoskiej

Szlak Kultury Wołoskiej opiera się głownie

na  wydarzeniach  i  ma  charakter  szlaku

kulturowego  bazującego  na  dziedzictwie

wołoskim.  Przywrócenie  lokalnego

dziedzictwa historyczno-kulturowego poprzez

działania  (inwentaryzację  zasobów

kulturowych, szkolenia i warsztaty kulturowe,

publikacje  na  temat  kultury  wołoskiej,

„eventy  wołoskie”  (bazujące  na  cyklu

pasterskim i wypasie owiec) pozwala odkryć

na  nowo  i  przypomnieć  to  popadające

w  niepamięć  dziedzictwo.  Poprzez

popularyzację wpływa na rozwój wołoskiego

dziedzictwa,  czyniąc  je  „żywym“

świadectwem  kultury  pogranicza.  Szlak  otwiera  nowe,  wspólne  możliwości  przed  lokalnymi

społecznościami,  które  bazując  na  kulturze  wołoskiej  mogą tworzyć  własną ofertę  kulturową np.

poprzez warsztaty rękodzieła, lokalne imprezy wołoskie, produkcję serów itp.
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Produkty lokalne ze znakiem marki

Ekomuzeum Doliny Karpia

Ekomuzeum  to  sieć  atrakcji  w  terenie  prezentujących  „żywe”  dziedzictwo  przyrodnicze,

historyczne  i  kulturowe –  pozwala  w wyjątkowy sposób zobaczyć,  poznać  i  doświadczyć  różnych

wartości  regionu.  Ekomuzeum Doliny  Karpia  zaprasza  w ciekawe zakątki,  gdzie  można  podziwiać

malownicze  krajobrazy,  poznać  unikatową  przyrodę,  dowiedzieć  się,  na  czym polega  gospodarka

stawowa  oraz  posmakować  lokalnej  kuchni,  szczególnie  potraw  z  wyjątkowych,  hodowanych  na

miejscu ryb. Ekomuzeum to także okazja do spotkania z pasjonatami, którzy nie tylko opowiadają

o  swojej  działalności,  prezentują  niezwykłe  wyroby  ale  też  uczą  jak  można  je  zrobić  samemu.

Ekomuzeum Doliny Karpia zaprasza na atrakcyjne wydarzenia i imprezy w ciągu całego roku.

Miejsca podzielone są na następujące kategorie:

• Kuchnia lokalna

• Miejsca i obiekty historyczne

• Muzea, galerie i izby regionalne

• Noclegi

• Produkty lokalne

• Rekreacja na świeżym powietrzu

• Szlaki i questy

• Sztuka i rękodzieło

• Walory przyrodnicze

• Warsztaty tematyczne i zajęcia edukacyjne

Spichlerz Koronny

Oferta kulinarna obszaru aglomeracyjnego miasta Krakowa oparta jest o produkty oznaczone

znakiem  firmowym  Znak  Lokalny  „Spichlerz  Koronny”.  Znak  ten  umożliwia  klientom  dotarcie  do

sprawdzonych  producentów.  Procedury  nadawania  znaku  w  ramach  Marki  Lokalnej  opracowało

Stowarzyszenie Korona Północnego Krakowa, a marka została wzmocniona opatentowaniem znaku. 
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Budowa mocnej lokalnej marki „Spichlerz Koronny z królewskiego nadania” przyczyni się do

promocji i rozpowszechniania wśród mieszkańców oraz turystów produktów i usług najwyższej jakości

z terenu Lokalnej Grupy Działania „Korona Północnego Krakowa”. Teren ten obejmuje obszar pięciu

graniczących  z  Krakowem  gmin:  Igołomia-Wawrzeńczyce,  Kocmyrzów-Luborzyca,  Michałowice,

Wielka Wieś i  Zielonki.  Obszar,  na którym LGD działa od przeszło 13 lat,  jest krainą owocujących

sadów,  bogatych  ogrodów  i  urodzajnych  pól.  Nic  dziwnego,  że  powstają  tu  zdrowe  i  smaczne

naturalne produkty oraz wyjątkowe, gotowe przetwory. Działa tu wiele firm wytwarzających dobrej

jakości  produkty  spożywcze,  a  restauracje  i  hotele  oraz  gospodarstwa  agroturystyczne  oferują

wartościową  kuchnię  w  oparciu  o  lokalne  produkty  i  płody  ziemi.  Pierwsza  edycja  certyfikacji

i nadawania znaku Marki Lokalnej „Spichlerz Koronny” odbyła się w pierwszym półroczu bieżącego

roku. 

Smaki Gościńca 4 Żywiołów

LGD  Gościniec  4  Żywiołów  z  Siedzibą  w  Lanckoronie  realizuje  jeden  z  najbardziej

profesjonalnych ośrodków wsparcia dla osób i podmiotów w zakresie drobnego przetwórstwa rolno-

spożywczego. LGD pomaga rolnikom i producentom w sprzedaży swoich produktów organizując na

rynku  w  Lanckoronie  cotygodniowe  targi  i  tworząc  punkty  ich  sprzedaży  w  formie  tzw.  półek

regionalnych.  Powstał tu jeden z najbardziej  profesjonalnych w Polsce inkubatorów kuchennych –

ośrodków kompleksowego wsparcia,  doradczego i technicznego, dla osób i podmiotów w zakresie

drobnego  przetwórstwa  rolno-spożywczego,  pomocny  do  przerabiania  lokalnych  płodów  rolnych

i leśnych i do produkcji lokalnych potraw.
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Subregiony Małopolski w aspekcie kulinarnym i 
kulturowym 

 

Trudno  wyróżnić  jeden  czy  kilka  produktów  lokalnych,  które  charakteryzowałyby  całe

województwo.  Ilość  i  rodzaj  produktów  na  danym  obszarze  uzależniona  jest  od  charakterystyki

terenu, rodzaju prowadzonej  na nim gospodarki  rolnej i  lokalnych tradycji.  Rolnictwo na obszarze

Małopolski jest mocno zróżnicowane ze względu na zróżnicowanie rzeźby terenu i związane z tym

uwarunkowania prowadzenia działalności rolniczej. W południowej części województwa wznoszą się

góry Karpaty, z najwyższym pasmem górskim w Polsce – Tatrami. Karpaty składają się z pasm górskich

takich jak Gorce, Pieniny i pasma Beskidów (Mały, Makowski, Wyspowy, Sądecki, Niski). Wśród nich

rozciągają się kotliny Rabczańska i Sądecka. Na północ od Karpat znajduje się obszar kilku Pogórz –

Wielickiego, Wiśnickiego, Rożnowskiego, Ciężkowickiego i Podgórza Bocheńskiego. To obszary, gdzie

warunki dla działalności rolniczej są najtrudniejsze. W górach tradycją rolniczą jest hodowla owiec. Na

Pogórzu  rozwinęło  się  sadownictwo  i  pszczelarstwo.  Równoleżnikowo  przepływa  przez  obszar

województwa najdłuższa rzeka Polski – Wisła. 

W dolinie Wisły i w jej pobliżu, w północnej części województwa znajdują się obszary wyżyn

(Olkuska, Miechowska) i płaskowyżów (Proszowicki, Tarnowski). Są tu najlepsze warunki dla rozwoju

produkcji  rolniczej.  Uprawia się tu różnorodne produkty rolnicze – zboża,  warzywa,  hoduje różne

zwierzęta. 

Podmiotami,  które  w  ostatnich  latach  szczególnie  promują  tradycyjną  kuchnię  i  lokalne

produkty żywnościowe są Lokalne Grupy Działania (LGD). Organizacje te działające w całej Polsce,

funkcjonują w ramach Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich z Europejskiego Funduszu Rolnego

Rozwoju  Obszarów  Wiejskich,  realizując  tzw.  podejście  LEADER/RLKS.  LGD  realizują  samodzielnie

działania promocyjne produktów lokalnych (konkursy, festiwale) lub wspierają takie działania poprzez

dotacje  dla  innych  podmiotów.  LGD  poprzez  dotacje  udzielane  innym  podmiotom  wspierają  też

działania  związane  z  produkcją  i  sprzedażą  produktów  lokalnych.  Zwiększona  w  ostatnich  latach

aktywność Kół Gospodyń Wiejskich w dużej mierze związana jest ze wsparciem, jakie te organizacje

otrzymują z LGD.

Obok  gospodarstw  towarowych  produkujących  płody  rolne  dla  odbiorców  przemysłowych

istnieją gospodarstwa wytwarzające tradycyjne i ekologiczne produkty i przetwory żywnościowe na

potrzeby własne i do bezpośredniej sprzedaży. Te właśnie są interesujące z punktu widzenia turysty.

W wielu gospodarstwach  i  obiektach  przygotowuje  się  dania i  przetwory,  które trudno znaleźć

w  książkach  kucharskich.  Są  to  wielkie  wartości  kulturowe  danego  regionu  i  warto  dbać,  aby

całkowicie nie zaginęły. Warto wykorzystać je jako magnes przy tworzeniu oferty turystycznej.

Na obszarze województwa małopolskiego w obecnym okresie programowania UE 2014-2020

działają 32 Lokalne Grupy Działania (w poprzednim okresie 2007-2013 było ich 39).
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SUBREGION TARNOWSKI Subregion tarnowski: miasto Tarnów 
oraz powiaty: brzeski, dąbrowski, tarnowski

Miasto Tarnów za swoją kulinarną markę uważa produkty z tarniny, od której pochodzi nazwa

miasta.  Herbata  Tarninówka  oraz  nalewka  alkoholowa  tarninówka  są  obrendowane  logotypem

miasta i sprzedawane wraz z historią „Grodu Leliwitów”

Powiat tarnowski: LGD Dolina Raby Swoim działaniem obejmuje cztery gminy: Ciężkowice,

Pleśną, Wojnicz i Zakliczyn.  Działa tu Centrum Produktu Lokalnego w Rzuchowej, prowadzone przez

Stowarzyszenie GRUPA ODROLNIKA. Stanowi jedną z atrakcji regionu na obszarze blisko 2,5 hektara,

w skład której wchodzi: budynek centrum ze sklepikiem z lokalną żywnością, część warsztatowa, część

parku dworskiego i ogródek edukacyjny. CPL prowadzi działania mające na celu ochronę i promocję

zdrowia, zdrowego stylu życia, świadomego odżywiania i postaw przyjaznych środowisku. 

W tej części Małopolski, zwłaszcza na obszarach Pogórzy, gdzie nasłonecznione stoki i łagodny

klimat stwarzają warunki do uprawy winorośli, powstało wiele winiarni, między innymi na Pogórzu

Ciężkowickim (LGD Pogórzańskie Stowarzyszenie Rozwoju) – tylko na terenie gminy Gromnik jest ich

9. Wina w tej okolicy posiadają charakterystyczny mocny aromat. Przez ostatnie dwa lata Tarnowska

Organizacja  Turystyczna  wdrażała  projekt  EnoTarnowskie,  koordynując  współpracę  pomiędzy

winiarzami,  ukoronowaną  szeregiem  imprez  takich  jak:  Wielkie  Tarnowskie  Dionizje,  Pleśnieński

Bachus, Tuchovinfest i Spotkania z Winnicami.

Marką kulinarną Tuchowa jest kiełbasa tuchowska. Zakliczyn stanowi centrum obszaru, gdzie

LGD Dolina  Raby  buduje  markę  Doliny  Dunajca  z  fasolą  Piękny  Jaś.  Kuchnia  fasolowa ma swoją

kulminację  podczas  wrześniowego  Święta  Fasoli  w  Zakliczynie.  Pani  Janina  Molek  z  Jurkowa jest

ambasadorką  kuchni  fasolowej,  zarejestrowała  kilka  fasolowych dań  i  wódkę  fasolówkę  na  liście

produktów tradycyjnych MRiRW.

W Dolinie Dunajca (LGD Dunajec–Biała) znajdziemy kolejny produkt ze znakiem Chronionej

Nazwy Pochodzenia – fasolę „Piękny Jaś”. Możemy spróbować  przynajmniej 100  ( bo  tyle przepisów

jest  w  książce  )  produktów  z  fasoli,  w  tym  kiełbasy,  pasztetu,  rolady,  lodów  i  cwibaka  z  fasoli

z bakaliami (część z nich jest wpisana na listę produktów tradycyjnych MRiRW). LGD Dunajec-Biała

przoduje w ilości produktów tradycyjnych, na jej terenie znajdziemy 10 pozycji  wpisanych na listę

produktów tradycyjnych MRiRW.

Z kolei  LGD „Zielony Pierścień Tarnowa” promuje takie produkty lokalne jak Siuśpaj  (kasza

jęczmienna  z  suszonymi  śliwami)  z  Woli  Rzędzińskiej,  Strząska  (potrawa  związana  z  Wielkanocą,

podawana na śniadanie, jako główne świąteczne danie, spożywana z chlebem) i Koziołki z Siedliszowic

-  ciastka  o  zgeometryzowanym  (rombowym,  trójkątnym,  trapezowatym)  kształcie,  potrawy  te

wpisane są na listę MRiRW.

Powiat brzeski: Do specjalności serwowanych przez LGD Kwartet na Przedgórzu należą takie

produkty  lokalne,  jak  placek  grzybowy  czy  pęczak  z  grochem  i  skwarkami.  Tutejsze  gospodynie

twierdzą, że „potrawy takie, jak zupa z karpiela z pieczonym karpielem z Poręby Spytkowskiej, pierogi
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kudłacze z Łoniowej czy pęcak z grochem i skwarkami z Biadolin Szlacheckich, są  niepowtarzalnymi

wyrobami kulinarnymi, które pozwalają zachować lokalną tożsamość  i odrębność”.

Na szlaku „Wieś dla Smakoszy” znajdują się obiekty: Winnica Nowizny Połom Mały, gmina Iwkowa, Bacówka 

Biały Jeleń w Iwkowej, Spółdzielnia Socjalna „Serce Podgórza” w Dzierżaninach, gm.Paleśnica, Centrum 

Produktu Lokalnego w Rzuchowej.

SUBREGION MAŁOPOLSKA ZACHODNIA: powiaty: 
chrzanowski, olkuski, oświęcimski, wadowicki

Powiat oświęcimski:  Obszar LGD „Dolina Karpia” to skupisko stawów o powierzchni ponad

2000  ha,  w  których  hodowany  jest  Karp  królewski  –  produkt  ze  znakiem  Chroniona  Nazwa

Pochodzenia.  Na  tym  terenie  lokalnym  przysmakiem  są  potrawy  wpisane  na  listę  produktów

tradycyjnych MRiRW – Karp Zatorski wędzony i Karp w zalewie octowej. Miłośnicy ryb na obszarze

LGD „Jurajska Kraina” znajdą wpisane na listę produktów tradycyjnych MRiRW pstrągi ojcowskie –

potokowy i tęczowy. 

Powiat olkuski: W LGD „Nad Białą Przemszą” promuje się jagnięcinę z owcy olkuskiej, smalec

jurajski gotowany i „czar pustyni” – samogon produkowany w lasach wokół Pustyni Błędowskiej.

Powiat  wadowicki: Z  obszaru  LGD  Gościniec  Czterech  Żywiołów  na  listę  produktów

tradycyjnych MRiRW wpisano wyroby alkoholowe – Jarzębiak izdebnicki i Jarzębinkę oraz Krzonówkę

(chrzanówkę) – tradycyjną zupę wielkanocną. Spółdzielnia Socjalna „Smaki Gościńca” wyrabia pierogi,

w tym cieszące się dużym powodzeniem u klientów – gryczane i z pokrzywą, bardzo popularny jest tu

lubczyk,  służący  do  przyrządzania  magicznej  polewki  lanckorońskiej  o  właściwościach  afrodyzjaku

oraz rzadko spotykany w innych regionach, czosnek niedźwiedzi, wykorzystywany w wielu potrawach.

Powiat chrzanowski: Wpisane na listę produktów tradycyjnych MRiRW potrawy z ziemniaków

po  cabańsku,  charakterystyczne  dla  mieszkańców  powiatu  chrzanowskiego,  zwanych  potocznie

„Cabanami”, znajdziemy na obszarze LGD Partnerstwo na Jurze. Ciekawym produktem wpisanym na

listę produktów tradycyjnych MRiRW, są bugle zembrzyckie – rodzaj małych precelków, wytwarzane

w Zembrzycach na obszarze LGD Podbabiogórze.

W  Lipowcu  na  zamku  i  w  Nadwiślańskim  Parku  etnograficznym  odbywają  się  imprezy  z

produktem lokalnym w tle, najsłynniejsze z nich to Ziemniaczysko oraz Festiwal Etnomania. Miasto

Wadowice  i  „Szlak  papieski”  reprezentują  jako  produkty  markowe  słynne  papieskie  „kremówki

wadowickie”.

Na Jurze Krakowsko-Częstochowskiej, w niewielkiej odległości od siebie, w miejscowościach

Cianowice, Smardzowice i Świńczów znajdziemy winnice: Słońce i Wiatr, prowadzone przez Kasię i

Jacka  Fluderów,  Goja,  czyli  królestwo Marii  i  Wiesława Gójów i  Amonit,  na  którym  gospodaruje

Marcin Niemiec.
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Na szlaku „Małopolska Trasa Smakoszy” znajdują się obiekty: 

Klimtówka we Wolbromiu

SUBREGION KRAKOWSKI Krakowski Obszar Metropolitalny 
(KOM) : miasto Kraków oraz powiaty: bocheński, krakowski, 
miechowski, myślenicki, proszowicki, wielicki

Na obszarze LGD Dolina Raby możemy odwiedzić Muzeum Książki Kucharskiej i Kulinarnej oraz

skorzystać  z  jego oferty  warsztatów kulinarnych,  a  nawet własnoręcznie ugotować jakąś potrawę

w przystosowanej do tego kuchni. Muzeum powstało w tym miejscu, ponieważ w 1682 r. na zamku

w  Nowym  Wiśniczu  kuchmistrz  Stanisław  Czerniecki  napisał  pierwszą  książkę  kucharską  zwaną

Compendium Ferculorum. Pierwszą pozycją w tej książce jest potrawa o nazwie Rosół polski (potrawa

wg tego przepisu jest wpisana na listę produktów tradycyjnych MRiRW). Odnosząc się do tych tradycji

LGD  organizuje  corocznie  Festiwal  Rosołu.  Towarzyszy  mu   konkurs  na  najlepszą  publikację

o lokalnych i regionalnych kulinariach, w którym nagrodą jest puchar Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi. 

LGD Korona Północnego Krakowa:  Znak marki  „Spichlerz koronny” z  Królewskiego nadania

otrzymały w 2019 roku ( I edycja certyfikacji) następujące podmioty:

 Pasieka na Koźlicy Joanny i Grzegorza Packów z Masłomiącej za miód wielokwiatowy nektarowy,

 Restauracja Hotelu Witek  Sp.  z  o.o.  z  siedzibą w Modlniczce  za bufet  śniadaniowy w Restauracji

Hotelu Witek, danie specjalne: wędzony na miejscu pstrąg z Doliny Kluczwody,

 Cafe Ul Kawa i Kultura Agnieszki Staśko z gminy Michałowice za personalizowane torty z malinami

i truskawkami z Pielgrzymowic i brownies oraz sernikobrownies z malinami z Pielgrzymowic,

 Justyna Górzyńska prowadząca Restaurację Malinowy Anioł z Zielonek za kruchą tartę z owocami

sezonowymi  i  orzechami  –  Róża  jabłkowa  z  dodatkiem  owoców  sezonowych  wg  przepisu

zaczerpniętego z Koła Przyjaciół Brzozówki,

 Elżbieta  Woźniczka  z  Prądnika  Korzkiewskiego  otrzymała  dwa  znaki  jakości,  dla  Gospodarstwa

Agroturystycznego „We młynie” za usługę noclegową oraz dla Spiżarni „We młynie” za produkty

spożywcze: Miody, Syrop z kwiatów bzu czarnego i  Sok z aronii z liściem wiśni,

 Beata Broś z firmy Zdrowe Ciacho z Michałowic za Jaglaczka, Ciasta z warzywami (ciasto dyniowe

z jabłkami, marchewkowe, cukiniowe, szpinakowe z masą brzoskwiniową, muffinki marchewkowe

i dyniowe) i Ciasteczka maślane (z miętą, pokrzywą lub melisą),

 Winnica  Uniwersytetu  Rolniczego  Garlicki  Lamus  z  Garlicy  Murowanej  za  wino  "Uniwersyteckie

Grono" z winnicy UR Garlicki Lamus,
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 Aneta Dudziak z Pracowni  tortów artystycznych  „Z miłości  do słodkości”  w Pobiedniku Małym za

usługę cateringową "Słodki stół",

 Firma Produkcyjno- Handlowa „KOLIBER” Ewy Sadzik z Brzozówki za Żurek Zbożowy Wiejski, Barszcz

Biały Wiejski i Barszcz Czerwony,

 Restauracja  Szary  należąca  do  Elżbieta  i  Mirosława  Szarych  z  Michałowic  za  „Majstersztyk  szefa

kuchni  z  jabłek  od sąsiada”  czyli  specjalne,  nowoczesne menu Restauracji  Szary  wykorzystujące

jabłka z tradycyjnego, lokalnego gospodarstwa sadowniczego.

Na obszarze LGD Korona Północnego Krakowa produkuje się dużo warzyw. LGD ProKoPaRa

obejmuje  gminy  powiatu  proszowickiego  o  typowo  rolniczym  charakterze.  Znak  produkt  Lokalny

z Małopolski ma firma "JEdynie" z Wawrzeńczyc dla dyni zwyczajnej oraz dyni olbrzymiej, w regionie

zwaną banią wawrzyniecką. W gospodarstwie hoduje się około 90 gatunków dyni: zarówno jadalnej

jak  i  ozdobnej,  a  także  dyni  egzotycznej  i  rzadkich  odmian z  całego  świata,  które  nadają  się  do

podziwiania  jak  i  do  konsumpcji.  Jeden z  najstarszych  przepisów z  wykorzystaniem dyni  to  zupa

dyniowa z zacierką. Natomiast przepisem zasługującym na szczególne wyróżnienie jest kompot z dyni,

w  wielu  tradycyjnych  domach  podawany  do  kolacji  wigilijnej.  Produktem  regionalnym  powiatu

proszowickiego obok warzyw jest jajko i  tuszka zielonóżki kuropatwianej. W zagłębiu warzywnym,

w gminie Wawrzeńczyce- Igołomia odbywa się święto warzyw, a w Prandocinie – czosnku.

Sól wielicka jest produktem tradycyjnym wpisanym na Listę MRiRW, Muzum Żup Krakowskich

organizuje święto Soli w czerwcu, z pokazami warzenia soli metodą tradycyjną. 

LGD Jaksa obejmuje cały powiat miechowski, w tym gminę Charsznicę – kapuścianą stolicę

Polski, znaną z upraw różnych gatunków kapusty. Od lat odbywają się tu Charsznickie Dni Kapusty,

podczas których wybierani są Kapuściani Król i Królowa, a kapusta wpisana jest na listę produktów

tradycyjnych MRIRW. Kolejnym słynnym markowym wyrobem tego subregionu jest kiełbasa lisiecka,

która posiada znak Chronionego Oznaczenia Geograficznego.

   Na szlaku „Wieś dla Smakoszy” znajdują się obiekty:  Agroturystyka Amigówka w Mietniowie,  Zaczarowane 

Wzgórze w Czasławiu – Raciechowice,Karczma Pod Wielką Solą w Wieliczce, Gospodarstwo Pszczółki w 

Pałecznicy –Niezwojowice, Pstrag Ojcowski z Ojcowa, Cafe Pensjonat w Lanckoronie, Gospodarstwo Tęczowa 

Góra w Skawinkach, Frankówka Mała Lokalna Informacja Turystyczna &Bar Regionalny w Cichawce,

Na szlaku „Małopolska Trasa Smakoszy” znajdują się obiekty: Karczma Halit w Wieliczce, Cekierówka w 

Kocmyrzowie, Chata Gieda w Zagórzanach, Rohatyna w Cholerzynie- Kryspinowie, Skansen Smaków w 

Kryspinowie, Maciejówka w Czajowicach, Chochołowy Dwór w Jezrmanowicach, Stara Willa w Pieskowej 

Skale, Wesele, W Starej Kuchni, Morskie Oko, Miód Malina i Gościnna Chata w Krakowie
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SUBREGION PODHALAŃSKI powiaty: nowotarski, suski, 
tatrzański

W rejonie  Podtatrza,  na obszarze  Podhalańskiej  LGD,  a  także LGD Spisz-Podhale  oraz LGD

Gorce-Pieniny znajdziemy sery i produkty z mleka owczego. Są to produkty ze znakiem Chronionej

Nazwy  Pochodzenia:  bryndza  podhalańska,  oscypek,  redykołka.  Znak  Chronionego  Oznaczenia

Geograficznego posiada jagnięcina podhalańska. Znajdziemy tu także inne uznane produkty lokalne

o  bogatej  renomie,  takie  jak  żętyca  czy  żentyca  (serwatka  z  mleka  owczego),  bundz  (ser

podpuszczkowy  z  owczego  mleka),  kwaśnica  –  kapusta  po  góralsku,  ziemniaczane  kluski  hałuski

i tarcioki, oraz  moskole( placki z gotowanych ziemniaków), czy pstrągi z potoków górskich.

W  Zawoi  lokalnym  produktem  jest  pstrąg  zawojski,  sprzedawany  w  różnej  postaci

w miejscowym punkcie z zapleczem gastronomicznym.

Na szlaku „Wieś dla Smakoszy” znajdują się obiekty: Orawski Dwór w Zubrzycy Górnej, Willa „Akiko” w 

Harklowej, Gościniec Dworski w Ropie, Agroturystyka Malowane Wierchy w Gładyszowie.

Na „Małopolskiej Trasie Smakoszy” znajdują się następujące obiekty: Karczma Dwór Ślebody, Przy Młynie 

Gazdowo Kuźnia, Zapiecek,  Staro Izba i Stek Chałupa w Zakopanem, Rąbanica w Poroninie, U Borzanka w 

Nowym Targu, Dwór w Nidzicy, Bacówka w Jaworkach, Karczma Pienińska w Szczawnicy,  Szymkówka w 

Brzegach, Karczma U Walusia w Krościenku, Karczma Rzym w Suchej Beskidzkiej, Karczma  Tabakowy Chodnik

w Zawoi, Karczma na Kocierzu w Targanicach

SUBREGION SĄDECKI: Subregion sądecki: miasto Nowy Sącz 
oraz powiaty: gorlicki, limanowski, nowosądecki

Na Sądecczyźnie (LGD Korona Sądecka, LGD Brama Beskidu) i w Beskidzie Wyspowym (LGD Na

Śliwkowym Szlaku,  LGD Piękna Ziemia Limanowska,  LGD Dolina Raby,  LGD Turystyczna Podkowa)

znajdują się liczne sady. Znajdziemy tu jabłka łąckie (LGD Brama Beskidu) i śliwkę suskę sechlońską

(oba owoce posiadają znak Chronione Oznaczenie Geograficzne) z obszaru LGD Na Śliwkowym Szlaku

czy wpisane na listę produktów tradycyjnych MRiRW znane jabłka z Raciechowic (LGD Turystyczna

Podkowa). Tam, gdzie są owoce – skosztujemy także ich soków, bez dodatków wody i cukru. Znak

„Produkt  Lokalny  z  Małopolski”  ma  Tłocznia  Owoców  „Pawłowski”  (LGD  Przyjazna  Ziemia

Limanowska).  Równie  znana  jest  tłocznia  soków Maurera  z  Zabrzeża,  z  okolic  Łącka  (LGD Brama

Beskidu), która jako jedyna ma koncesję na sprzedaż śliwowicy pod nazwą okowita. W Łącku jako

produkt tradycyjny zarejestrowana jest  „Śliwowica Łącka”- mocny żółtawy napój alkoholowy (do 80
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%). Na obszarze, gdzie rosną sady, rozwinęło się też pszczelarstwo. Znajdziemy tu wpisane na listę

produktów tradycyjnych sądecki  i  małopolski  miód spadziowy.  Znane marki  to Sądecki  Bartnik  ze

Stróż (LGD Korona Sądecka) czy Pasieka „Barć” z Muzeum Pszczelarstwa w Kamiannej  (LGD Perły

Beskidu  Sadeckiego),  także  posiadające  znak  Produkt  Lokalny  z  Małopolski  –  „Beskidzka  Barć”

z Tarnawy i „Prosto z pasieki” z Żegociny – obie pasieki z obszaru LGD Dolina Raby. 

LGD  Korona  Sądecka  promuje  miodowe  piwo  Obelnik.  Można  też  spróbować  cydru

z  Jodłownika,  położonego  na  obszarze  LGD  Piękna  Ziemia  Limanowska.  Wszędzie  zjemy  ciasta

z  owocami,  w  tym  szarlotkę  zegartowicką  czy  spróbujemy  chrzanu  z  jabłkami  (LGD  Turystyczna

Podkowa). Na obszarze LGD Na Śliwkowym Szlaku mamy okazję poznać smak kompotów z owoców,

pierogów  ze  śliwkami  z  mielonymi  orzechami  i  miodem  czy  pierniczków  korzyńskich  z  syropem

z majówek czyli mniszka lekarskiego.

Na obszarze LGD „Perły Beskidu Sądeckiego”, w skład którego wchodzą obszary takich gmin,

jak Krynica, Muszyna, Piwniczna-Zdrój znajdziemy znane w całym kraju butelkowane wody mineralne.

W tych miejscowościach możemy korzystać z ich dobrodziejstwa w ogólnodostępnych pijalniach, są

także elementem kuracji zdrowotnych na terenie licznych sanatoriów. W Beskidzie Niskim (powiat

gorlicki) status uzdrowiska posiadają wsie Wysowa Zdrój i Wapienne. W Wysowej Zdroju w końcu

września odbywa się coroczne Święto Rydza.

Typowe dla kuchni regionów wschodnich Małopolski (Beskid Niski, Łemkowszczyzna) są placki

o nazwie prouzoki,  prozioki,  z  dodatkiem sody ( loklana nazwa sodyL proza).  W Beskidzie Niskim

o jakość  w agroturystyce i  o promocję  produktu lokalnego dba Towarzystwo z  Beskidu Niskiego,

organizując  warsztaty  kulinarne,  a  zwłaszcza  spektakularną imprezę  Dzikie  Stoły.  Na  tym  terenie

spotyka się unikalne dania kuchni łemkowskiej, takie jak homiłky, kisełyca, tertianyk, matyło.  

Na szlaku „Wieś dla Smakoszy” znajdują się obiekty: Stawy Przy młynie, Żmiąca, gmina Ujanowice

Na „Małopolskiej Trasie Smakoszy” znajdują się obiekty: Karczma Cichy Kącik w Krynicy Zdroju, Karczma 

Łemkowska w Krynicy Zdroju, Karczma Gościnna Chata w Wysowej Zdroju, Karczma Nad Potokiem w Rytrze, 

Karczma Gościniec Galicyjski w Nowym Sączu, Bartna Chata w Stróżach, 
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Produkty lokalne, tradycyjne i regionalne – certyfikacja
  

System certyfikacji  produktów spożywczych opiera się w skali  krajów na listach produktów

tradycyjnych, w skali Europy na liście produktów regionalnych. Produkty spożywcze rejestrowane są

w 10 kategoriach:  produkty mleczne,  produkty mięsne, produkty rybołówstwa,  warzywa i  owoce,

wyroby piekarnicze  i  cukiernicze,  oleje  i  tłuszcze,  miody,  gotowe dania  i  potrawy,  napoje  i  inne

produkty.

Powstawaniu produktów tradycyjnych sprzyja różnorodność przyrodniczo - krajobrazowa oraz

specyficzny charakter produkcji rolnej oparty w dużej mierze na naturalnych  metodach wytwarzania

żywności, zachowanie w uprawach starych odmian roślin, a w hodowli starych ras zwierząt.

Produkty tradycyjne w Polsce wpisywane są na listę Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, jakie mają spełnić produkty rolne i środki spożywcze, to udokumentowanie, że ich jakość

lub wyjątkowe cechy i właściwości wynikają  ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Za metody

te uważa się metody wykorzystywane od co najmniej 25 lat . Na chwilę obecną ( wrzesień 2019) nasz

kraj  może  pochwalić  się  ilością  1920  zarejestrowanych  produktów  tradycyjnych,  wśród  nich

małopolskich produktów jest 219. 

Oznaczenia dla unijnie chronionych produktów regionalnych

                        

Rejestracja  na  ministerialnej  liście  produktów  tradycyjnych  to  pierwszy  krok  do  uzyskania

statusu  produktu  regionalnego  w  Unii  Europejskiej.  A  certyfikat  unijny  to  marka  stanowiąca

o wartości produktu i ochrona przed konkurencją. Produkty regionalne, zgłoszone przez poszczególne

państwa  po  przejściu  odpowiednich  procedur  sprawdzających  ich  jakość  oraz  autentyczność

wpisywane są do jednego z unijnych rejestrów: Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Rejestru

Chronionych Oznaczeń Geograficznych, Rejestru Świadectw Specjalnego Charakteru – Gwarantowana

Tradycyjna  Specjalność.  Spośród  42  produktów  regionalnych  14  pochodzi  z  Małopolski  (stan  na

wrzesień  2019),  są  to:  bryndza  podhalańska,  oscypek,  redykołka,  jagnięcina  podhalańska,  karp

zatorski, suska sechlońska, jabłko łąckie, fasola Piękny Jaś, chleb prądnicki, obwarzanek krakowski,

kiełbasa lisiecka, kiełbasa piaszczańska, kiełbasa krakowska sucha staropolska, czosnek galicyjski.
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Miejsca ważne z punktu widzenia eko- i agroturystyki

Dziedzictwo niematerialne związane z kulinariami, będące podstawą do budowania produktu

turystycznego na obszarach wiejskich, wiąże się z funkcjonowaniem skansenów prezentujących na

żywo  budownictwo  i  rękodzieło  charakterystyczne  dla  regionu.  Sprzęty  i  przedmioty  użytkowe

pokazywane  dziś  w  skansenach,  izbach  regionalnych  i  muzeach  etnograficznych  mają  ogromną

wartość  dla  przekazu  tradycji  i  zwyczajów  lokalnych.  Małopolska  to  kraina,  gdzie  rzemiosło

artystyczne,  czerpiąc  ze  wspaniałych  tradycji,  kwitnie  nadal  i  nadaje  kolorytu  poszczególnym

okolicom. Dla wielu miejsc stało się rozpoznawalną marką. W Bobowej znajdziemy słynną koronkę

klockową,  niezwykle  delikatną  i  pracochłonną,  dla  której  podczas  międzynarodowego  festiwalu

zjeżdżają się koronczarki z całego świata. Dalej na wschód, w Beskidzie Niskim w Nowicy spotkamy się

z  łyżkarstwem  –  wyrobem  drewnianych  łyżek  na  sznurkowych  tokarkach,  a  we  wsi  Bielanka

z dziegciarstwem – produkcją dziegciu z destylowanego w ziemi węgla drzewnego. Dziegieć – lepka

gęsta  substancja  o  ostrym  zapachu  niegdyś  stosowany  był  szeroko  w  medycynie  jako  środek

odkażający i jako smar do kół. Podobne zastosowanie miała maź, uzyskiwana z prymitywnej przeróbki

oleju  z  ropy  naftowej,  z  którą  jej  sprzedawcy  –  maziarze  –  docierali  swoimi  wozami,  zwanymi

sekerami, aż na Bałkany i do Jekaterynburga w Rosji, do bram Azji. Historię maziarzy – łemkowskich

mieszkańców  wsi  Łosie  i  tradycje  pierwszych  prób  pozyskiwania  ropy  naftowej  odnajdziemy

w  Zagrodzie  Maziarskiej  w  Łosiu.  Beskid  Niski  znany  był  z  łemkowskiego  rękodzieła:  haftów

krzyżykowych i krywulek – ozdób z nanizanych na nitkę maleńkich koralików tworzących fantastyczne

wzory. Ziemia gorlicka to kolebka przemysłu naftowego, więc w muzeum w Gorlicach, skansenach

„Na  Magdalenie”  i  w  Libuszy  odkryjemy  zabytkowe  kiwony,  prymitywne  urządzenia  rafineryjne,

a nawet prototyp pierwszej na świecie lampy naftowej.   

Nad  rzekami,  szczególnie  na  Powiślu,  kwitło  wikliniarstwo,  tu  szczególną  sławą  cieszą  się

okolice Koszyc ze słynnymi targami koszyków. Koszykarstwo znajdziemy tez nad Skawą, w Dolinie

Karpia. Z kolei w okolicach Czernichowa flisacy trudnili  się orylstwem – budową galarów, którymi

spławiano towary,  głownie wielicką sól,  Wisłą  aż  do Gdańska.  Tutaj  też,  wokół  Zatora,  w Dolinie

Karpia, wyrabiano sprzęt do hodowli i  połowu tej królewskiej ryby. Malowanie obrazków na szkle

charakterystyczne jest dla terenów górskich, podczas gdy na północy regionu, we wsi Zalipie kobiety

zdobiły  wzorem  kwiatowym  ściany  domów,  wnętrza  izby,  nawet  studnie  i  psie  budy.  W górach

mężczyźni trudnili się „szczypaniem”, czyli wyrobem gontów na pokrycia dachów, stolarką artystyczną

czyli  snycerką,  budową  chat  z  bali  układanych  „na  zrąb”.  Ich  praca  widoczna  jest  w  zbiorach

skansenów,  gdzie  zgromadzono  budynki  przeniesione  z  okolicznych  wsi.  W  każdym  z  parków

etnograficznych:  Nadwiślańskim,  Sądeckim  i  Orawskim  oglądamy  budownictwo  i  rękodzieło

charakterystyczne  dla  danego  regionu.  Zajęcia  takie,  jak  rzeźba,  ceramika,  bibułkarstwo,  haft

rozwijały się w wielu częściach regionu i posiadają zwykle cechy charakterystyczne dla danej okolicy.

Do atrakcyjności  ofery agro-  czy ekoturystyki przyczyniają się też zabytkowe zamki,  dwory,

drewniane  kościółki,  wiejskie  chałupy  kryte  strzechą  lub  gontem  a  w  nich,  odkrywane  przez

ciekawskich podróżnych – malowane skrzynie i koronkowe serwety. Szlak Architektury Drewnianej

obfituje  w zabytkowe świątynie  i  obiekty  świeckie.  Spośród 255 obiektów na Szlaku Architektury
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Drewnianej  w  Małopolsce  większość  to  obiekty  sakralne,  ale  jest  wśród  nich  małomiasteczkowa

zabudowa klimatycznych rynków okolonych podcieniowymi domkami, są dworki, spichlerze i wiejskie

chaty.  6 spośród nich zostało wpisanych na listę światowego dziedzictwa UNESCO: to kościółki  w

Lipnicy  Murowanej,   Dębnie  Podhalańskim,  Sękowej  i  Binarowej  oraz  cerkwie  w  Powroźniku,

Brunarach Wyżnych, Kwiatoniu i Owczarach. 
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Z produktem regionalnym związana jest zwykle jakaś wyjątkowa historia. Nie ma 

stricte określonego schematu który klasyfikuje potrawę czy jest atrakcją kulinarną czy 

nie. Często produkty kandydujące do miana regionalnych były przygotowywane na 

specjalne okazje, święta, wesela, chrzciny, uroczystości. Wymagały one sił i środków do

ich przygotowywania, czemu towarzyszyło powstawanie anegdot i opowieści. 

Wszystkie historyjki i opowiastki o produktach regionalnych są dodatkową atrakcją 

zarówno dla przypadkowych gości, jak i przybywających turystów, którzy pragną jak 

najwięcej się dowiedzieć i poznać miejsca w których przebywają.

Elżbieta Tomczyk-Miczka

Elżbieta Tomczyk-Miczka

Ekspert kulinarny, twórczyni szlaku kulinarnego Małopolska

Trasa Smakoszy w Małopolskiej Organizacji Turystycznej.

Prowadzi własne felietony kulinarne w tygodniku Wprost.

Wykładała autorski przedmiot Regionalne Atrakcje Kulinarne

w Górnośląskiej Wyższej Szkole Handlowej, występowała na

licznych konferencjach, w tym międzynarodowych.

Dziennikarka turystyczna, podróżniczka, realizatorka filmów.

Zasiada w gronie doradców Polskiej Organizacji Turystycznej

ds. polskich szlaków kulinarnych.
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IMPREZY KULINARNE W MAŁOPOLSCE
Nazwa 

imprezy

Miejsce Termin opis Organizator 

Wielkanocny 

Małopolski 

Smak

Kraków   tydzień przed 

Wielkanocą

Kiermasz potraw i specjałów 

świątecznych, związanych z 

Wielkanocą, odbywający się 

równocześnie z Targami 

Wielkanocnymi na Rynku 

Głównym.

Województwo Małopolskie 

www.smak.malopolska.pl 

Konkurs 

Potraw 

Wielkanocnych

- Stół 

Wielkanocny 

Andrychów tydzień przed 

Wielkanocą

Konkurs potraw Wielkanocnych

połączony z kiermaszem 

potraw i specjałów 

świątecznych, związanych z 

Wielkanocą. 

Koło Gospodyń Wiejskich w 

Andrychowie

www.sgw.andrychow.pl    

Święto 

Kwitnących 

Sadów
Łososina Dolna początek maja

Festyn lotniczy połączony z 

występami artystycznymi oraz 

pokazami lotniczymi. 

Gmina Łososina Dolna 

www.lososina.pl 

Święto 

Kwitnących 

Jabłoni
Łącko

 

maj

Prezentacja kuchni 

regionalnych i tradycyjnych 

wyrobów owocowych wszystko

przy muzyce góralskiej i 

towarzyszących występach 

artystycznych.

Gminny Ośrodek Kultury  w 

Łącku 

 www.gok.lacko.pl 

www.swieto.lacko.pl   

Święto 

Truskawki

Rajbrot czerwiec

Okolice Rajbrotu to prawdziwe 

zagłębie truskawkowe: 

podobno stąd pochodzą 

najlepsze owoce w Polsce, z 

których wyrabia się mnóstwo 

przysmaków; można ich 

spróbować właśnie podczas 

tego święta

Gminny Dom Kultury w Lipnicy 

Murowanej 

www.kulturalipnica.pl  

Święto Chleba Kraków czerwiec Kiermasz tradycyjnych 

wyrobów piekarniczych,          

szczególnie chleba w różnych 

odmianach.

Województwo Małopolskie 

www.smak.malopolska.pl 

Święto Soli Wieliczka czerwiec

Impreza w wielickim Muzeum 

Żup Krakowskich połączona z 

wystawami , prelekcjami  i 

pokazy związanymi z solą. 

Muzeum Żup Krakowskich

www.muzeum.wieliczka.pl  

Małopolski Kraków, Kiermasze i konkursy Województwo Małopolskie 
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Festiwal Smaku

– kiermasze 

półfinałowe

Tarnów, Nowy 

Sącz, Stary 

Sącz, 

Miechów, 

Oświęcim, 

Wieliczka, 

Wadowice, 

Zakopane lub 

Nowy Targ 

czerwiec-lipiec produktów i potraw 

tradycyjnych, regionalnych i 

ekologicznych prezentujące 

najlepsze smaki z Małopolski.

www.smak.malopolska.pl 

Święto Karpia Zator I poł. lipca

Jedna z wielu imprez Festiwalu 

Doliny Karpia organizowana w 

Zatorze- centrum Doliny Karpia.

, Wyjątkowy festiwal kulinarno-

artystyczny podczas którego 

można spróbować 

przyrządzanych na dziesiątki 

sposób karpi i innych ryb z 

tutejszych stawów.

Regionalny Ośrodek Kultury 

Doliny Karpia w Zatorze 

www.rokzator.pl   

Biesiada u 

Bartnika
Stróże 1. poł. lipca

Prezentacja i degustacja 

polskich miodów oraz wyrobów

przygotowanych z ich 

dodatkiem. 

Gospodarstwo Pasieczne 

„Sądecki Bartnik”

www.bartnik.pl 

Konkurs 

potraw 

Regionalnych 

„Góralskie 

Jadło

Łopuszna lipiec

Największa i najstarsza impreza

tego typu na Podhalu w trakcie 

której odbywa się konkurs 

potraw regionalnych z Podhala 

oraz  degustacja różnorodnych 

góralskich specjałów. 

Gminnym Ośrodku Kultury w 

Łopusznej

www.tischnerowka.pl 

Święto 

Owoców i 

Produktów 

Pszczelich 

Gminy Pleśna

Pleśna lipiec 

Prezentacja specjałów z gminy 

Pleśna- nalewki, wina, ciasta 

własnego wyrobu, przeróżne 

potrawy z owoców oraz miody. 

W trakcie  organizowany jest  

konkurs  "Pleśnieński Smak".

Centrum Kultury, Sportu i 

Promocji Gmina Pleśna

www.plesna.pl  

Święto 

Borówki

Zubrzyca 

Górna

II. poł. lipca

Impreza etnograficzno-

folklorystyczna w trakcie której 

oprócz kulinarnych smaków 

potraw z borówki 

prezentowane będzie 

rzemiosło i orawski folklor.  

Muzeum Orawski Park 

Etnograficzny w Zubrzycy 

Górnej

www.orawa.eu 

Małopolskie 

Święto 

Czosnku
Prandocin II. poł. lipca

Okolice wsi Słomniki i 

Radziemice to miejsce, gdzie 

tradycyjnie uprawia się 

czosnek, Podczas Święta 

Miejsko-Gminne Centrum 

Kultury  w Słomnikach 

www.slomniki.pl  
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czosnku  można więc 

spróbować potraw 

przyrządzanych z jego 

dodatkiem.

Festiwal 

Kultury 

Beskidu 

Wyspowego 

„Beskidzkie 

Rytmy i Smaki”

Gminy Forum 

Beskidu 

Wyspowego 

Lipiec 

Imprezy kulturalne z odcieniem

smaków z różnych gmin   

zorganizowane przez 13 gmin 

należących do Forum Beskidu 

Wyspowego.

Gminy Forum Beskidu 

Wyspowego

www.odkryjbeskidwyspowy.pl 

Kociołek 

Galicyjski

Miasteczko 

Galicyjskie w 

Nowym Sączu

sierpień

Kulinarne wydarzenie w trakcie

którego odbywają się konkursy 

kulinarne, degustacje i 

prezentacje  kuchni 

podhalańskiej, zagórzańskiej, 

łemkowskiej, lachowskiej, 

węgierskiej oraz słowackiej.

Muzeum Okręgowe w Nowym 

Sączu www.nowysacz.pl 

Święto Pstrąga Biały Dunajec sierpień

Sztandarowa białodunajecka 

impreza wędkarsko-

gastronomiczno-kulturalna 

włączona w cykl „Tatrzańskich 

Wici”, podczas której można 

spróbować specjałów 

przyrządzanych ze świeżych 

pstrągów.

Gminny Ośrodek Kultury w 

Białym Dunajcu  

www.gokbialydunajec.pl 

Święto Misia, 

Miodu i 

Bartników

Poronin sierpień Wydarzenie prezentujące 

dorobek pszczelarzy, 

prezentacja miodów i wyrobów

z miodu , której towarzyszy 

konkurs na „ Miód 

najsmaczniejszy” 

Gminny Ośrodek Kultury w 

Poroninie 

www.poronin.pl 

Festiwal 

Plackorzy 

Andrychów Sierpień 

Podczas wydarzenia o 

charakterze kulturalnym 

organizowany jest konkurs „O 

Złotą Andrychowską Czapkę 

Kucharską” na najbardziej 

tradycyjny placek. 

Centrum Kultury i Wypoczynku

w Andrychowie 

www.kultura.andrychow.eu 

Festiwal 

Pierogów

Kraków sierpień

Konkurs na najsmaczniejsze 

pierogi, przygotowywane przez 

krakowskich restauratorów, 

związany z tradycją lepienia 

pierogów na święto Matki 

Boskiej Zielnej (15 sierpnia)

Urząd Miasta Krakowa i 

Krakowska Kongregacja 

Kupiecka

www.krakow.pl 

26

http://www.krakow.pl/
http://www.kultura.andrychow.eu/
http://www.poronin.pl/
http://www.gokbialydunajec.pl/
http://www.nowysacz.pl/
http://www.odkryjbeskidwyspowy.pl/


Europejskie 

Targi 

Produktów 

Regionalnych

Zakopane, 

Rówień 

Krupowa

II połowa 

sierpnia 

Podczas Targów odbywają  się 

min: Festiwal Oscypka i Serów 

Wszelakich, zawody z udziałem 

baców oraz publiczności-  

„Próba smaku”, „Pucenie 

Oscypka”, „Dojenie i strzyżenie 

owiec”.

Tatrzańska Agencja Rozwoju, 

Promocji i Kultury

www.tatry.pl 

Małopolski 

Festiwal Smaku

– finał

Kraków ostatni 

weekend 

sierpnia

Finał festiwalu oraz  konkursu 

produktów i potraw 

tradycyjnych, regionalnych i 

ekologicznych z terenu 

Małopolski.

Województwo Małopolskie 

www.smak.malopolska.pl 

Borzęckie 

Święto Grzyba

Borzęcin

ostatni 

weekend 

sierpnia

W ramach gminnego święta, 

Dni Borzęcina, organizowany 

jest również konkurs dla 

gospodarstw agroturystycznych

na najlepszą potrawę z 

grzybów. 

Gminny Ośrodek Kultury w 

Borzęcinie 

www.swietogrzyba.pl 

Krakowskie 

Miodobranie
Kraków I poł. września

Święto pszczelarzy na 

krakowskim placu Wolnica; 

kiermasz produktów 

pszczelarskich i wykłady 

tematyczne. 

Zrzeszenie Pszczelarzy 

Krakowskich

www.zrzeszeniepszczelarzykra

kowskich.pl 

Święto 

Suszonej Śliwki

Kąty I poł. września

Impreza ma na celu promocję 

produktu regionalnego- 

suszonej  śliwki oraz 

popularyzację walorów 

turystycznych i krajobrazowych

Gminy Iwkowa.

Gmina Iwkowa

Gminny Ośrodek Kultury w 

Iwkowej

 www.iwkowa.pl   

Ziemniaczysko 

pod Lipowcem 

Muzeum 

Nadwiślański 

Park 

Etnograficzny 

w Wygiełzowie

Wrzesień Podczas imprezy kulturalnej o 

bardzo różnorodnym 

charakterze Koła Gospodyń 

Wiejskich serwować będą 

tradycyjną potrawę powiatu 

chrzanowskiego „Ziemniaki po 

cabańsku”.

LGD Partnerstwo na Jurze 

www.partnerstwonajurze.pl  

Festiwal 

Rosołu 

Gminy 

należące do 

LGD Dolina 

Raby 

Wrzesień LGD Dolina Raby 

Małopolskie 

Święto Warzyw

Pobiednik 

Wielki 

Wrzesień 

Prezentacja pracy rolników,  

producentów warzyw oraz 

smakołyków lokalnych i 

Urząd Gminy Igołomia-

Wawrzeńczyce przy 

współpracy z Centrum Kultury i
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tradycyjnych. Promocji.

www.igwa.pl  

Święto 

Owocobrania

Łącko Wrzesień 

Prezentacja dorobku 

kulturalnego i pracy rąk 

rolników i sadowników z gminy 

Łącko. Wielką atrakcję stanowi 

stoisko prezentujące proces 

wyrobu oryginalnej łąckiej 

śliwowicy.

Gminny Ośrodek Kultury  w 

Łącku 

 www.gok.lacko.pl 

www.swieto.lacko.pl  

Święto Jabłka i 

Gruszki

Czasław II poł. września Impreza nawiązująca do 

tradycji sadowniczych gminy 

Raciechowice w trakcie której 

odbywają się prezentacje 

kuchni regionalnej i liczne 

konkursy kulinarne 

Gmina Raciechowice 

www.raciechowice.pl 

Charsznickie 

Dni Kapusty

Charsznica 2. niedziela 

września

Impreza w miejscowości 

słynącej z upraw kapusty; 

można tu spróbować m.in. 

lokalnego specjału, tj. 

charsznickiego bigosu 

Gmina Charsznica 

www.charsznica.info 

Święto Fasoli Zakliczyn wrzesień

Festiwal potraw z fasoli, 

uprawianej w okolicach 

podczas którego popróbować 

można najróżniejszych potraw z

Fasoli.

Zakliczyńskie Centrum Kultury

www.zakliczyn.pl 

Święto Rydza Park Zdrojowy 

w Wysowej

Wrzesień Konkurs na zbieranie grzybów 

wszelkiej maści połączony z 

tradycyjnym jarmarkiem oraz 

kulinarnym konkursem na 

potrawy z grzybów 

www.swietorydza.pl   

Stary Dom Zdrojowy

Park Zdrojowy 12 

38-316 Wysowa – Zdrój  

Święto 

Jarzębiny 

Karczma „ Pod 

Kogutkiem” w 

Krzywaczce  

Wrzesień Główną częścią imprezy jest 

konkurs nalewek  regionalnych.

Oprócz producentów nalewek 

w Karczmie prezentują się 

lokalni wystawcy z 

przepysznymi produktami 

lokalnymi , z których cześć 

również wykonana jest z 

dodatkiem jarzębiny.

Karczma „ Pod Kogutkiem” w 

Krzywaczce 

www.podkogutkiem.com/

wydarzenia/imprezy-cykliczne 

Wielkie Żniwa 

Karpiowe

Zator 1. poł. 

października

Podczas wydarzenia odbywają 

się tradycyjne odłowy karpia, 

Stowarzyszenie LGD Dolina 

Karpia 
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degustacje  karpia zatorskiego i 

potraw regionalnych, pokazy 

wędzenia karpia zatorskiego 

oraz Jarmark muzyczny nad 

stawami.

www.dolinakarpia.org 

Wigilijny 

Małopolski 

Smak

Kraków tydzień przed 

świętami 

Bożego 

Narodzenia

Kiermasz potraw i przysmaków 

bożonarodzeniowych podczas 

targów świątecznych na Rynku 

Głównym w Krakowie.

Województwo Małopolskie

www.smak.malopolska.pl 
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