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I. INFORMACJE OGÓLNE O PROJEKCIE   

Okres realizacji:  1. 03.  - 31.12. 2016 r. (sprawozdawczość do dnia 30 stycznia 2017.) 

Zasięg: 
 Ogólnopolski

Współfinansowanie:    


Ministerstwo Sportu i Turystyki (MSiT)  [image: image2.jpg]j Ministerstwo
Sportu i Turystykd




i  Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego (PIPRiL) 

Zarządzanie:  PIPRiL – Warszawa 

Koordynacja:  Jolanta Kamieniecka  w okresie: 1 marzec - 30 sierpień 2016. 

            Izbabella Byszewska w okresie:  1 wrzesień 2016 - 30 styczeń 2017. 

II. TŁO

Za podstawę projektu przyjęto tezę, że produkty żywnościowe ze znakiem Jakość Tradycja mogą stać się dodatkowym elementem (atutem ,  atrakcją) wzmacniającym polskie szlaki kulinarne. 

Diagnoza:

· Nadal oferta produktów ze Znakiem „JT” jest epizodyczna i niestabilna. Wynika to ze sposobów dystrybucji tej żywności bowiem większość firm dostarcza swoje produkty do hurtowni a nie do odbiorcy końcowego między innymi hoteli zajazdów  czy restauracji.

· Niestety w jadłospisach restauracji, hoteli czy zajazdów brakuje produktów wytwarzanych tradycyjnie ze względu na cenę, jest to istotna bariera ekonomiczna.  Obiekty te nawiązują raczej kontrakty, które zapewniają im stabilność dostaw, w podobnych standardach i jakości co nie zawsze mogą zapewnić producenci żywności tradycyjnej.  

· Odbiorcy czyli właściciele hoteli, zajazdów czy pensjonatów nadal boją się konsekwencji kontroli  weterynarii, sanepidu, inspekcji sanitarnej itp. Jest to poważna bariera wynikająca z ich obawy, że te produkty są niewiarygodne i pośledniej jakości pomimo, że posiadają one prawo umieszczania na etykiecie Znaku „Jakość Tradycja”.

· Nadal wsparcie dla producentów lokalnych i regionalnych i pomoc we wzmocnieniu promocji  ich oferty, także dla obiektów turystyki indywidualnej i masowej jest  poza optyką i strategią samorządów lokalnych. Pomimo wielu spotkań, szkoleń, wiedza na temat pierwszego i jedynego systemu jakości żywności jest więcej niż skromna.

· Nadal rzadkością jest opracowanie przez lokalne samorządy czy lokalne organizacje pozarządowe strategii promocji gminy czy regionu z uwzględnieniem produktów ze Znakiem „Jakość Tradycja”  

· Właściciele hoteli, restauracji i in. obiektów zakwaterowania nadal nie doceniają i w związku z tym są mało zainteresowani produktami tradycyjnymi jako składnikami przygotowywanych potraw.

· Niezwykle rzadko można spotkać w karcie menu potrawę czy produkt przy którym widnieje Znak „Jakość Tradycja” Niestety, często podstawą budowania restauracyjnego jadłospisu jest wiedza zaczerpnięta z programów telewizyjnych celebrytów.  

· W lokalnych sklepach brakuje produktów lokalnych i regionalnych, także np. na wydzielonych półkach,  głównie z powodów ekonomicznych i sposobach zaopatrzenia ( hurtownie ).

· Jedną z najistotniejszych przyczyn lepszego i łatwiejszego dostępu do produktów lokalnych i tradycyjnych jest  bariera prawna. Dopóty nie będzie swobody sprzedaży produktów pochodzenia zwierzęcego  i roślinnego przez producentów tych produktów dopóty będą one niedostępne dla szerokiej rzeszy miejscowej ludności, która takich produktów nie wytwarza i oczywiście turystów.

· Bardzo skromnie są  promowane produkty i  kuchnia w gospodarstwach agroturystycznych i obiektach świadczących usługi turystom ze względu na koszty. Głównie odbywa się to na portalach społecznościowych i własnych stronach tych gospodarstw..  

· Dużym zainteresowaniem cieszą się w wielu gospodarstwach agroturystycznych czy obiektach, które goszczą turystów, demonstracje przyrządzania lokalnych potraw, dlatego należałoby wzmocnić tę modę odpowiednimi programami, także finansowanymi ze środków UE.

· Wśród właścicieli gospodarstw agroturystycznych istnieje bariera psychologiczna bowiem w ich mniemaniu żywność, którą mogą zaoferować nie przystaje często do jadłospisu oferowanego przez hotele, zajazdy, karczmy itp. Z rozeznania PIPRiL wynika, że mało które gospodarstwo planuje nawiązanie współpracy z hotelem lub restauracją celem wprowadzenia produkowanych wyrobów żywnościowych do ich oferty, częściowo traktując je jako konkurencję w pozyskiwaniu turystów.

· Nadal brakuje przewodników, osób, które mają odpowiednie rozeznanie gdzie i u kogo można dobrze zjeść potrawy przyrządzane zgodnie z lokalną i regionalną tradycją w oparciu o miejscowe surowce.

KONKLUZJA:
Produkty żywnościowe o wysokiej udokumentowanej jakości są w zbyt małym stopniu włączane do oferty turystycznych szlaków i imprez kulinarnych, 
których to jakość jako produktów turystycznych, jakim są i szlaki kulinarne, też winna być niepodważalna, więc  i promowana w szczególny sposób – jako jakość udokumentowana. 
Zaświadczać ją powinny systemy certyfikacji i ich znaki. Do takiego właśnie należy zarządzany przez PIPRiL system certyfikacji i znak JAKOŚĆ TRADYCJA 
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III.  CEL

Celem projektu jest wzmocnienie oferty turystyki kulinarnej poprzez zwiększenie w nim roli produktów żywnościowych ze znakiem JAKOŚĆ  TRADYCJA.
Uzasadnienie: 

· Produkty te są oceniane specjalnym systemem certyfikacji, który zawiera zespół kryteriów uznanych i zarejestrowanych w UE. 

· Wprowadzenie ich „na szlaki turystyki kulinarnej” uznaje się za niezbędne. 
· Winny stanowić znaczący element składowy oferty  turystycznych usług żywieniowych.
IV. METODA
PIPRiL zrzeszająca producentów żywności wysokiej jakości zainicjowała nawiązanie współpracy wszystkich posiadaczy znaku JT z branżą turystyczną w formie kontaktów roboczych, budujących warunki wzmocnienia promocji oferty producentów żywności wysokiej jakości w ofercie  turystycznej.  

Zorganizowano i merytorycznie przeprowadzono szereg spotkań dyskusyjnych przedstawicieli obu branż z partnerskim udziałem producentów żywności i organizatorów turystyki , 
Wnioski z tych dyskusji ukierunkowane były na formułowanie i upowszechnienie rekomendacji do wdrożenia zasad budowania polskiego kulinarnego produktu turystycznego zintegrowanego i jego zintegrowanej promocji z uwzględnieniem roli producentów żywności tradycyjnej i regionalnej. 
Spotkania dyskusyjne odbyły się w 3 regionach Polski oraz w Warszawie. Były to: 

· 3 Seminaria szkoleniowe pt. Wzmocnienie turystyki kulinarnej poprzez włączenie do jej oferty produktów ze znakiem  Jakość Tradycja, które obyły się w Kiecach (kwiecień 2016), w Boguchwale (czerwiec 2016) i w Szepietowie (listopad 2016).

· Konferencja końcowa projektu pt. Żywność regionalna i tradycyjna w ofercie turystycznej, która odbyła się w Warszawie.

Łącznie uczestniczyło w dyskusji prowadzonej na tych spotkaniach ponad 270 osób. 

A. SEMINARIA SZKOLENIOWE

Seminaria odbyły się w regionach gdzie zaawansowane są w praktyce inicjatywy budowania polskich szlaków kulinarnych. Reprezentują one dorobek kulturowy  poszczególnych regionów, budują tożsamość lokalnych społeczności, stanowią dobrą odpowiedź na oczekiwania turystów zaspokajania ich podstawowej potrzeby dobrego i ciekawego menu w usługach żywieniowych.  Pierwsze spotkanie Kielcach odbyło się w czasie trwania targów Agro Travel;  wybór miejsca nie był przypadkowy bowiem rozpoczęcie projektu w gronie branży turystycznej zostało z góry zaplanowane, co było dobrym założeniem, gdyż  obecność na warsztatach producentów żywności obok  gestorów turystyki przyniosło liczne dalsze kontakty, rozmowy kuluarowe. Na seminarium przeprowadzono wykłady oraz odbyła się degustacja produktów ze znakiem Jakość Tradycja z województwa świętokrzyskiego i lubelskiego.  W seminarium w Kielcach wzięło udział 79 uczestników z całej Polski, tak jak zakładano ogólnokrajowy zasięg tematyki projektu. 

Kolejne seminarium, w Boguchwale zgromadziło 70 uczestników z Polski południowo wschodniej; uczestnicy swą aktywnością dopisali głównie z województwa podkarpackiego, bogatego w doświadczenia dobrej współpracy wielobranżowej (m.in. prezentował je Klaster Pro Carpathia). Seminarium towarzyszyła degustacja podkarpackich produktów regionalnych, w tym ze znakami Jakość Tradycja. 

Analogiczny program zrealizowano na seminarium w Szepietowie na Podlasiu, w którym uczestniczyły 64 osoby. Gospodarze terenu przedstawili swoje osiągnięcia w budowie Podlaskiego Szlaku Kulinarnego i wyrazili potrzebę dalszej nauki w celu doskonalenia tego produktu turystycznego. 

W Warszawie - na konferencji podsumowującej projekt miał miejsce panel dyskusyjny z udziałem producentów, kucharzy, przedstawicieli branży turystycznej i agroturystyki a także mediów. Program konferencji przekazujemy w załączeniu jak i wnioski, jakie wypływają z głosów panelistów i dyskutantów sesji plenarnej. Należy podkreślić, że generalnie pokrywają się one z tematami podnoszonymi przez uczestników seminariów w regionach, więc rekomendacje dla przyszłych działań zostały ujęte zbiorczo z całego projektu.  

Dyskusje na ww. seminariach i konferencji poprzedzała zawsze sesja wykładowa, służąca przekazowi wiedzy, co było zgodne z celami szkoleniowymi projektu. Prezentowano  następujące tematy, a wykładowcami byli specjaliści z zakresu poszczególnych pól badań i nauki lub praktyki: 
· Jakość w produktach i promocji – prof. Magdalena Kachniewska, mgr Anna Para, SGH

· Rozpoznawalność oznakowań produktów certyfikowanych – wyniki badań:  Oznakowania produktów certyfikowanych i konsumenci- mgr Patrycja Manthey, SYSTEMATIC –doradztwo i szkolenia

· Turystyka kulinarna- nowy trend czy turystyka z tradycjami?– mgr Kamila Łuczyńska –Wilczek, POT
· Turystyka kulinarna jako przykład nowych trendów i tradycji w zrównoważonym rozwoju?– mgr Jolanta Kamieniecka – PIPRiL

· Oferta kulinarna produktów wysokiej jakości członków Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego – mgr Izabella Byszawska, PIPRiL

· Krajowy system wyróżniania żywności wysokiej jakości Jakość Tradycja wykład i wprowadzenie do warsztatów – mgr  Jan Zwoliński, wiceprezes PIPRiL 

Warsztaty – praca w grupach pod kierunkiem prowadzących:

Dyskusja uczestników, podsumowanie warsztatów i wnioski.

Dyskusja kuluarowa, odpowiedzi na pytania do wykładowców, indywidualna wymiana kontaktów. Wypełnianie kart ewaluacyjnych projektu. Zamknięcie seminarium dla uczestników.

B. WARSZTATY 

Każdemu seminarium szkoleniowemu przypisana była praca uczestników w podziale na grupy, tak by jak najwięcej osób miało okazje wypowiedzieć się na zadane tematy. 

Przykładowy konspekt zajęć w grupach przedstawiony poniżej był przygotowany na warsztaty w Boguchwale – Regionie podkarpackim, ale analogiczne problemy były poddane dyskusji w innych regionach, ale z podaniem przykładów praktyk z danego terenu. 
Seminarium szkoleniowe w Boguchwale. 

WZMOCNIENIE TURYSTYKI KULINARNEJ POPRZEZ WŁĄCZENIE DO JEJ OFERT PRODUKTÓW ZE ZNAKIEM „JAKOŚĆ TRADYCJA” 

Zadanie publiczne: Wspieranie rozwoju produktów turystycznych
WARSZTATY 

Uwarunkowania wprowadzenia do ofert turystycznych produktów wyróżnionych znakiem Jakość Tradycja:
Tematy pracy w grupach: 

Zagadnienia merytoryczne do przedyskutowania i wypracowania propozycji działań:

1. Uwarunkowania budowy polskich szlaków kulinarnych jako produktu zintegrowanego- zdefiniowanie problemów i propozycje sposobów ich rozwiązywania. Czas: 20 minut

A.  Wprowadzenie (około 5-7 minut):

a) turystyka kulinarna jako nowy trend, krótkie omówienie tematu (poszukiwanie nowych doznań, pasjonaci gotowania/lokalnych przysmaków itd.)

b) przykłady szlaków kulinarnych w Polsce

- dawniej: Szlak Podkarpackiego Jadła i Wina; pomysłodawca: PROT, działa od 2012 roku

- teraz: Podkarpackie Smaki http://www.podkarpackiesmaki.pl
- > Ciekawostka: w pięciu obiektach na Szlaku Kulinarnym Podkarpackie Smaki można znaleźć specjalnie przygotowaną i oznakowaną półkę Podkarpackie Smaki, na której znajdują się produkty regionalne, tradycyjne i ekologiczne. Takie półki umieszczono w: Karczmie pod Semaforem w Bachórzu, Restauracja Zamkowa w Krasiczynie, Oberży Zakapior w Polańczyku, Zajadzie Pod Caryńską w Ustrzykach Górnych i Restauracji Skalna w Polańczyku.
B. Dyskusja: (około 10 minut)

- Czy znacie Państwo szlak Podkarpackie Szlaki lub inne tego rodzaju inicjatywy w Polsce?

- Czy wśród Państwa są osoby reprezentujące obiekty, które leżą na szlaku kulinarnym? (Jeśli wcześniej będzie wiadomo, że takie osoby są, pytanie można przeformułować i zwrócić się do konkretnych osób z pytaniem, kiedy i dlaczego zdecydowały się na dołączenie do szlaku, a także jakie korzyści i zagrożenia się z tym wiążą)

- Jakiego wsparcia oczekują Państwo od instytucji zarządzającej szlakiem? W czym można pomóc?

Propozycja: spotkanie z osobą ze Stowarzyszenia Pro-Carpathia: krótkie podsumowanie działań szlaku Podkarpackie Szlaki. Sesja pytań i odpowiedzi.
2. Jak wykorzystujemy certyfikaty i znaki jakości albo nie i dlaczego?  (czas 20 minut) 
A.  Wprowadzenie (około 4-5 minut):

a) krótkie powtórzenie/nawiązanie do wystąpienia p. Patrycji Manthey

b) Jakość Tradycja jako certyfikat promujący produkty regionalnych i tradycyjnych. Pytanie do uczestników o wymienienie innych, znanych im certyfikatów  (jako podsumowanie pokazanie wielu różnych certyfikatów, które są stosowane w Polsce).

B. Praca w grupach:

Cel: zgromadzenie jak największej liczby pomysłów dot. wykorzystania informacji o posiadanym certyfikacie. Dzięki pracy w grupach i brainstormingowi uczestnicy wymienią się wiedzą i pomysłami, dostrzegą nowe możliwości promocji.

Przebieg: podział grupy na kilka 3-5 osobowych zespołów (ważne aby nie były to osoby z jednej branży; sposób doboru osób można dopracować gdy będzie znana lista uczestników). Prowadzący rozdają wcześniej przygotowane kartki i długopisy/markery. 

Zadanie: Proszę postawić się w sytuacji przedsiębiorcy, który posiada certyfikowany produkt. W jaki sposób, jakimi metodami, w jakich miejscach i kanałach może wykorzystać tę informację? W jakich sytuacjach i jakimi kanałami informować o posiadanym certyfikacie? Np. zamieszczając logo certyfikatu na opakowaniu, na ulotce. 

Podsumowanie: zebranie wszystkich pomysłów. Ewentualne uzupełnianie pomysłów lub naprowadzanie grup na odpowiedzi, np. social media, strona internetowa, ulotki, opakowania, gablotka z certyfikatami w siedzibie firmy, informacja o certyfikacie w stopce maila itd.  

3. Zadania współpracy branży producentów żywności z turystyką z ukierunkowaniem na promocję wysokiej jakości polskiej turystycznej oferty kulinarnej.  Czas 15 min.

Wprowadzenie: (ok. 5 minut)

Rola produktów wysokiej jakości w budowaniu przewag konkurencyjnych obiektów turystycznych i hotelowych. Obiekty turystyczne jako potencjalni odbiorcy produktów regionalnych. 

Przykłady wykorzystania lokalnych produktów. 

Case study 1: Chata Wędrowca z Wetliny. Wskazanie, jak wykorzystywane są lokalne produkty. To na nich Chata zbudowała swoją przewagę konkurencyjną. Krótki wywiad z właścicielką p. Ewą Żebrowską (odpowiedzi na 2-3 pytania dot. współpracy z dostawcami). – około 8 minut

Case study 2: Winnica Ostoya – wywiad z właścicielem R. Samborskim (winiarzem i pszczelarzem), który napotyka na barierę z możliwościami sprzedaży swoich produktów (przepisy prawne) – jak rozwiązać ten problem?

C. KONFERENCJA KOŃCOWA
Konferencja podsumowującej projekt pn. Żywność regionalna i tradycyjna w ofercie turystycznej odbyła się 16 grudnia 2016 r. w Warszawie. Uczestnikami jej byli członkowie PIPRiL, przedstawiciele branży turystycznej, samorządów, działacze edukacji na rzecz rozwoju turystyki na obszarach wiejskich oraz wykorzystania ich zasobów lokalnych w produkcji rolno – spożywczej, specjaliści od edukacji ekologicznej, promocji dobrego odżywiania się, dziennikarze.  Wykładowcami byli pracownicy nauki jak i praktycy doświadczeni w budowaniu produktów turystycznych i wytwarzaniu produktów żywnościowych.    Łączną, zintegrowaną promocją osiągnięć obu branż zainteresowaliśmy Polską Organizację Turystyczną.  Poniżej przedstawiono program konferencji z wymienieniem tematów i wykładowców zaangażowanych do tego działania: 

Merytoryczny program konferencji 
„Żywność regionalna i tradycyjna w ofercie turystycznej” 
· Turystyka kulinarna w Polsce. Specyfika, kierunki rozwoju, potencjał; 

· Projekt „Wzmocnienie turystyki kulinarnej poprzez włączenie do jej ofert produktów ze znakiem Jakość Tradycja”. Jakość, różnorodność, rekomendacje; 

· Produkty ze znakiem Jakość Tradycja wzbogaceniem oferty turystycznej. Szanse i bariery, szlaki turystyczne, przykłady dobrych praktyk – panel dyskusyjny; 

· Wzmocnienia turystyki kulinarnej. Dyskusja plenarna nad rekomendacjami – komentarze i wolne wnioski; 
WNIOSKI I REOMENDACJE
Wnioski i rekomendacje z konferencji końcowej oraz dyskusji warsztatowych na poszczególnych seminariach szkoleniowych stały się podstawą poszerzenia wiedzy na temat uwarunkowań współpracy środowiska branży turystycznej i producentów żywności, lepszego identyfikowania problemów istniejących na tym polu, potrzeb działań integracyjnych i promocyjnych dla wzmocnienia współpracy obu sektorów pod wspólnym szyldem polskiej turystyki kulinarnej. Rekomendacje w tym zakresie zebrane w formie odpowiedzi na pytanie:
Jakie są możliwości zaistnienia produktów o udokumentowanej (certyfikatem) wysokiej jakości w turystyce ?

1. PRODUKTY TRADYCYJNE Z CERTYFIKATAMI JAKO DELIKATESOWA OFERTA.
Producenci w dyskusjach podkreślali znaczenie miejsca (Delikatesy) i nazwy sprzedaży. Wynikałoby z tego, że produkty o udokumentowanej jakości, tj. posiadające nie tylko certyfikat ale dzięki niemu MARKĘ powinny być traktowane jako DEIKATES a ich producenci powinni starannie dobierać punkty sprzedaży. W ten sposób klientom/turystom przekazana jest informacja, że towar tam znajdujący się jest najwyższej klasy i i wzmacnia markę regionu.
A zatem: 

1) markowy produkt winien szukać markowych punktów zbytu; 
2) w ofercie turystycznej kluczową role odgrywają imprezy o uznanej renomie;

3) dystrybucja markowych, certyfikowanych produktów tradycyjnych i regionalnych wysokiej jakości powinna odbywać się  przez operatorów o sprawdzonej renomie, firmowana przez sprawdzonych sponsorów (wg kryteriów prośrodowiskowej i prospołecznej etyki biznesu), znajdować swe miejsce w obiektach należących do grupy obiektów kategoryzowanych wg kryteriów turystyki zrównoważonej (np. zielone hotele) lub w obiektach bez takiej kategorii, ale o proekologicznym charakterze (np. wg kryteriów czystej turystyki).

Rekomendacje: 

- Czy polskie szlaki kulinarne mają markę „delikatesu”? 

- Czy spośród obiektów i ofert zaliczanych do tych szlaków można wyróżnić „delikatesowe” ? 
Realizacja: Markę taką można (i trzeba) wyróżniać poprzez oferowanie produktów i potraw certyfikowanych (przede wszystkim – zgodnie z założeniami projektu – certyfikatami „Jakość Tradycja”. Jednak wymaga to uwidocznienia w ofercie znaków jakości oraz informacji o wymogach jakościowych danego systemu certyfikacji. 
2. WŁASNE SKLEPY PRODUCENTÓW I SPRZEDAŻ INTERNETOWA 

To częsty, zwłaszcza w przypadku małych firm rodzinnych, gospodarstw rolnych i agroturystycznych, sposób zbytu własnych tradycyjnych produktów wysokiej jakości, takich jak: wędliny, pieczywo, nabiał, miody, przetwory owocowe i warzywne.  W ofercie członków PIPRiL jest to skala obejmująca prawie 2/3 produkcji.
Rekomendacje: zarówno sklepy przydomowe jak i oferta internetowa mogą z powodzeniem być włączane do oferty turystycznej regionów, zwłaszcza wykorzystywane jako elementy szlaków kulinarnych i zintegrowanej oferty turystycznej regionu oraz konieczna jest dbałość by w menu imprez turystycznych znalazły się tradycyjne,  certyfikowane produkty i potrawy.
Realizacja: odpowiednie oznakowanie, współpraca producentów z lokalnymi i regionalnymi organizacjami turystycznymi, aktywne uczestnictwo producentów w lokalnych i regionalnych inicjatywach promocyjno-turystycznych. Przykładem dobrych praktyk w tym zakresie jest współpraca sektora producenckiego i turystycznego w lokalnych imprezach tematycznych, takich jak „Święto truskawki”, „Święto karpia,” „Święto zalewajki”, Święto sera”, „Chmielaki” i wiele innych, w całej Polsce. Są to imprezy na stałe wpisane w kalendarium „turystów kulinarnych”.
3. WŁASNE OBIEKTY GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNE
Prowadzone przez producentów gospodarstwa agroturystyczne, bary, restauracje, hotele dają możliwość zbytu produktów własnych i dla poszerzenia oferty – także innych  produktów wytwarzanych. Wśród członków PIPRiL znajduje się ponad 20 podmiotów, które prowadzą nie tylko działalność przetwórczą lecz także turystyczną i gastronomiczną i ich doświadczenia można wykorzystać w budowaniu szerszej platformy w tym zakresie. 
Problem : niemożność w wielu przypadkach zapewnienia ciągłości dostaw od małych wytwórców, zwłaszcza takich które są wytwarzane okazjonalnie, często tylko na specjalne zamówienie. 
Rekomendacja: zachęcanie lokalnych właścicieli obiektów turystyczno-gastronomicznych do poszerzenia wiedzy o lokalnym potencjale surowcowo- przetwórczym, co można osiągnąć poprzez informację, spotkania tematyczne organizowane za pośrednictwem samorządów, organizacji turystycznych i organizacji producenckich. Takie spotkania od 2012 roku organizuje m.in. Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego, przy współpracy Ogólnopolskiego Stowarzyszenia szefów Kuchni i Cukierni.
Realizacja:  szeroko rozumiana informacja i poszerzenie oferty i zapewnienie ciągłości można osiągnąć przez współpracę kilku/kilkunastu podmiotów, np. producentów sera czy wędlin.

4. INNE MOŻLIWOŚCI zbytu (autostrady, drogi szybkiego ruchu)
Niedobór obiektów gastronomicznych gwarantujących polską żywność wysokiej jakości nie stwarza konkurencji dla popularnego McDonalda itp. sieci. Producenci wyrażają gotowość uczestniczenia w uzupełnieniu tej infrastruktury podkreślając funkcje edukacyjne i konieczną promocję ukierunkowaną na turystów zagranicznych poszukujących polskiej kuchni regionalnej. Ten sposób poszerzenia rynku sprzedaży realizowany jest m.in. przez firmę „TAURUS” – producenta trzech produktów ze znakiem „Jakość Tradycja” 
 Rekomendacja:  szlaki tranzytowe przede wszystkim powinny stać się „szlakami kulinarnymi”,  z dominacją kuchni polskiej, oferującymi produkty certyfikowane („Jakość Tradycja”) co oznacza weryfikację jadłospisów, uwidocznienie certyfikatów i wprowadzenia specjalnej informacji do nawigacji samochodowych.
Realizacja: przenoszenie doświadczeń takich firm jak np. „TAURUS” , za pomoca m.in. takich projektów jak zrealizowany przez PIPRiL.
5. PRODUKT CERTYFIKOWANY JAKO WARTOŚĆ DODANA DO ROZWOJU REGIONALNEGO 
Wiedza o produktach wysokiej jakości, a zwłaszcza o żywności certyfikowanej to ważna informacja  dla samorządów, przede wszystkim z regionów turystycznych, przy opracowywaniu  lokalnych i regionalnych strategii rozwoju, regionalnych programów operacyjnych, budowaniu regionalnych IOB (Instytucji Otoczenia Biznesu).  Budowanie strategii wsparcia oferty produktów i usług wysokiej jakości.

Rekomendacje: współpraca na szerokiej platformie:  samorządów (urzędów marszałkowskich) LOT I ROT oraz POT w opracowywaniu kompleksowej oferty regionów, w tym przede wszystkim w budowaniu tożsamości turystyki kulinarnej. Konsultacje na poziomie tworzenia strategii z organizacjami producenckimi i organizacjami zrzeszającymi branże turystyczno-gastronomiczną.
Współpraca na poziomie ministerstw: Gospodarki, Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Ministerstwa Sportu i Turystyki.

6. AGROTURYSTYKA
Ważnym sektorem projektu była agroturystyka i turystyka wiejska, jako pierwsze ogniwo sprzedaży wysokiej jakości regionalnych produktów i promocji regionów poprzez takie produkty .  

Rekomendacje, wypracowane w partnerstwie z polską Federacją Turystyki Wiejskiej „Gospodarstwa Gościnne:

Izba i Federacja powinna zbudować wspólny ogólnopolski szlak turystyki wiejskiej polegający na połączeniu oferty certyfikowanych obiektów  z kulinarną ofertą lokalnych produktów i potraw wysokiej jakości. Od strony turystycznej certyfikaty opierałyby się na przyjętych dla branży wymogach kategoryzacji, a od strony oferty produktowe – na wymogach systemu „Jakość Tradycja” i rekomendacji PIPRiL.  Opracowane powinny być wspólne kryteria łączne - to znaczy np. sumowanie "Słoneczek" i liczby produktów z certyfikatami w danej ofercie. Z tego powstałaby mapa szlaku - nie rozproszone "szlaki kulinarne" w regionach ale kompleksowa oferta gwarantowanych usług turystycznych i kulinarnych wysokiej jakości. Do współpracy zostałyby zaproszone lokalne i regionalne organizacje turystyczne. 
Efekt - powstanie sieci (networku) spełniającej też rolę stymulatora zrównoważonego rozwoju, czemu mogą służyć m.in. działania edukacyjne i informacyjne zachęcające do współpracy gospodarczej na szczeblu lokalnym (wzajemne kupowanie od siebie, wymiana usług itp.).

Takie przedsięwzięcie miałoby szansę skonsolidować rozproszone obecnie inicjatywy turystyczno-kulinarne, takie jak tworzenie szlaków, lokalne strategie LGD itp.

Nasi sprzymierzeńcy to Polska Organizacja Turystyczna,  Konsorcjum  Turystyki Wiejskiej, MRiRW,  MSiT, ARR, ośrodki doradztwa rolniczego, lokalne organizacje społeczne, lokalne samorządy.

Promocja szlaku- poprzez katalog, stronę internetową, wspólne projekty i imprezy - zarówno na szczeblu lokalnym jak i ogólnopolskim.
7. WIEDZA: 
 Na spotkania w ramach projektu – seminaria i konferencję – zaproszeni zostali przedstawiciele branży restauratorskiej, w tym członkowie Ogólnopolskiego Stowarzyszenia Szefów Kuchni i Cukierni. W czasie dyskusji określono bariery w pozyskaniu certyfikowanych produktów wysokiej jakości do wykorzystania w kuchni restauracyjnej. Przede wszystkim podkreślany był brak wiedzy o lokalnych możliwościach, o lokalnym potencjale a także brak wiedzy o systemach jakości żywności,  unijnych i krajowych.  Inna, często podnoszona barierą był brak dogodnych przepisów finansowych i sanitarno-higienicznych umożliwiających zaopatrywanie się u lokalnych rolników i mikro przedsiębiorców.

Rekomendacje: Mali i średni producenci, przez sprawdzoną, wysoką jakość swych produktów są silnym atutem promocyjnym dla gastronomii – także dla dużych obiektów i imprez masowych. Ten walor w promocji turystyki kulinarnej nie jest uwzględniany, co wymaga dostarczenia wiedzy organizatorom turystycznych nt znaczenia i atrakcyjności takich produktów w żywieniu zbiorowym, ale i w promocji Polski. Potrzebna jest ścisła współpraca organizacji producentów żywności wysokiej jakości, takich jak PIPRiL z organizacjami branży turystycznej i gastronomicznej, OSSKiC, HoReCa.
Realizacja:
· Edukacja ukierunkowana na zdrowie, dietetykę – dostosowanie jadłospisów obiektach turystycznych dla takich potrzeb.

· Edukacja ekologiczna – ukierunkowana na kształtowanie eko konsumpcji, wzorców zachowań promujących konsumpcje produktów rodzimych .

· Edukacja ekonomiczna – promocja wartości regionalnych zawartych w lokalnej  produkcji żywności. 

· Edukacja kulturowa – promocja gospodarowania zasobami lokalnymi, tradycją i wiedzą międzypokoleniową. 
· System „Jakość Tradycja”  a zrównoważony rozwój. Poprzez tradycję  i jakość certyfikowaną w oferowanej  żywności kultury wzmocnienie współdziałania w sferze produkcji (budowa wspólnego rynku)  i integracji lokalnej/regionalnej co ma znaczenie z zrównoważonym rozwoju  każdego regionu. Turystyka winna nadać tym produktom adekwatną do ich znaczenia cenę podobnie jak jest w przypadku cen wyspecjalizowanych usług turystycznych.
UPOWSZECHNIANIE WYNIKÓW PROJEKTU 
O projekcie , jego celach i treści  informowano  w prezentacjach, wykładach i  komunikatach na bieżąco uczestników różnych spotkań. Do najważniejszych merytorycznie należały prezentacje projektu na konferencjach jak np.  

· Na konferencji POT Podczas Tour Salon 2016 „TURYSTYKA KULINARNA-POLSKI HIT” 
· Na konferencji naukowej Wydziału Turystyki i Rekreacji Szkoły Głównej 

Turystyki i Rekreacji MIEJSCE ŻYWNOŚCI TRADYCYJNEJ W KULTURZE, TURYSTYCE I DIETETYCE  17 maja 2016; 
· Na EUROPEJSKIM KONGRESIE BIOGOSPODARKI – Łódź, 6 .X.2016;
· Na konferencji prasowej PIPRiL p.t. Jakość i tradycja a rynkowe realia podczas Targów Produktów Tradycyjnych i Ekologicznych REGIONALIA 2016;
· Na panelu POLISH BUSINESS FORUM – Warszawa, 30.X.2016 
· Wywiady radiowe – I Program PR (27.VII.2016, 11.I.2017), Radio Polonia (16.I.2017)
· Wywiady telewizyjne – I Program TVP: Agrobiznes (!5.XII.2016, „Tydzień” (5.XI.2016, 
Komunikaty o potrzebie budowania polskich szlaków kulinarnych i roli projektu w tym zakresie informowano na  imprezach plenerowych PIPRiL, wśród których znalazły się takie zdarzenia jak: Dzień Ziemi na Polu Mokotowskim, Dożynki Prezydenckie w Spale , 16 regionalnych finałów konkursu „Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionów” .
DZIAŁANIA TOWARZYSZĄCE, ZREALIZOWANE W PROJEKCIE
1. Trwałym śladem promocji problematyki, jaką podjęto w opisanym  projekcie są wydawnictwa PIPRiL tj.  magazyn Smak i Tradycja nr 20 i 21, dostępny także  na www produktyregionalne.pl, 
2.  Folder w formie katalogu  „Produkty ze znakiem Jakość Tradycja w ofercie turystycznej” w nakładzie 3000 egz.
3. Informacje bieżące na temat produktów wysokiej jakości w turystyce oraz szlaków kulinarnych i turystyki kulinarnej umieszczono na stronie www.produktyregionalne.pl; 
4. Problematyka projektu została tez przedstawiona w informacjach wysłanych do  16 urzędów marszałkowskich oraz 16 regionalnych ośrodków doradztwa rolniczego oraz wszystkich ROT i LOT, a także za pośrednictwem Polskiej Federacji Gospodarstwa Gościnne do zrzeszonych w niej stowarzyszeń agroturystycznych i wielu analogicznych nie będących członkami federacji, także do licznych Lokalnych Grup Działania i różnych organizacji wiejskich – członków FAOW
5. Opracowana została ankieta skierowana do producentów/restauratorów/hotelarzy/właścicieli gospodarstw agroturystycznych z pytaniami o bariery hamujące wprowadzanie produktów wysokiej jakości do oferty turystycznej. Badanie to, traktowane jako działanie własne PIPRiL,  będzie w miarę możliwości rozwijane i kontynuowane, by poszerzyć grono respondentów i uzyskać reprezentatywny wynik dla skali ogólnopolskiej.    
ANKIETA:
Początek formularza

Produkty regionalne i lokalne na szlakach kulinarnych - ankieta.

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego realizuje projekt "Wzmocnienie turystyki kulinarnej poprzez włączenie do jej ofert produktów ze znakiem Jakość Tradycja". Celem niniejszej ankiety jest zebranie Państwa opinii dotyczących szans i możliwości oraz barier i niedomagań praktyki w integrowaniu rynku turystyki kulinarnej (producentów żywności oraz branży turystycznej).
Prosimy o wypełnienie ankiety, dzięki temu będziemy mogli wypracować rekomendacje dla producentów, przedstawicieli turystyki oraz instytucji wspierających. 
Wyniki ankiety zaprezentowane zostaną podczas seminarium podsumowującego projekt, które odbędzie się 16 grudnia w Warszawie. 
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Jak ocenia Pani/Pan ofertę turystyki kulinarnej w swoim regionie?

bardzo słabo

1

Dół formularza

2

3

4

5

6

7

bardzo dobrze

Jak ocenia Pani/Pan dostępność żywności regionalnej i lokalnej w hotelach/restauracjach/obiektach agroturystycznych w swoim regionie?

barszo słabo

1

2

3

4

5

6

7

bardzo dobrze

Czy w regionie, w którym prowadzi Pani/Pan działalność gospodarczą produkty regionalne i lokalne są dostępne w: (można zaznaczyć wiele odpowiedzi)

hotelach i in. obiektach zakwaterowania (jako składniki przygotowywanych potraw)

restauracjach (jako składniki przygotowywanych potraw)

hotelach i in. obiektach zakwaterowania (jako pamiątki do kupienia)

restauracjach (jako pamiątki do kupienia)

obiektach turystycznych, np. muzeum, atrakcja turystyczna (jako pamiątki do kupienia)

sklepach spożywczych i wielobranżowych

Inne:
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Czy Pani/Pana zdaniem wytwarzane przez Pana/Panią produkty żywnościowe mogą zostać włączone do oferty hotelu/restauracji/obiektu agroturystycznego?

Tak

Nie

Nie wiem

Czy planuje Pani/Pan nawiązać współpracę z hotelem lub restauracją celem wprowadzenia produkowanych wyrobów żywnościowych do oferty branży turystycznej?

Tak, nawiązałem/am tego rodzaju współpracę z lokalnym hotelem/restauracją/obiektem agroturystycznym.

Nie, ale podjąłem już pewne kroki w celu nawiązania współpracy z branżą turystyczną.

Nie, ale planuję nawiązać współpracę z przedstawicielami branży turystycznej.

Nie, nigdy o tym nie myślałem/am.

Prosze wskazać bariery, które Pani/Pana zdaniem utrudniają podjęcie współpracy między producentami żywności regionalnej a organizatorami turystyki? (max. 3 odpowiedzi)

nieznajomość przedstawicieli branży turystycznej w regionie

trudności w nawiązaniu kontaktu

brak zainteresowania branży turystycznej żywnością lokalną i regionalną

trudności w omówieniu i zatwierdzeniu warunków współpracy

bariery prawne

Inne:
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Jakiego rodzaju wsparcia oczekuje Pani/Pan w kontekście integrowania producentów żywności oraz branży turystycznej?

organizacji szkoleń/warsztatów/seminariów

pomocy w wyszukiwaniu i nawiązywaniu kontaktów z potencjalnymi partnerami

udostępniania informacji dotyczących rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce

Inne:
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Czy ma Pani/Pan dodatkowe uwagi, spostrzeżenia dotyczące aspektów poruszanych w ankiecie?
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Jestem

producentem żywności regionalnej

przedstawicielem branży turystycznej

doradcą

inna odpowiedź

Województwo, w którym prowadzi Pani/Pan działalność gospodarczą.
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Dziękujemy Państwu za czas poświęcony na wypełnienie ankiety!

Początek formularza

Nigdy nie podawaj w Formularzach Google swoich haseł.

Dół formularza

Ta treść nie została utworzona ani zatwierdzona przez Google. Zgłoś nadużycie - Warunki korzystania z usługi - Dodatkowe zasady

Formularze 

6. W czasie trwania projektu uruchomiona została też na FB i Twitterze strona poświęcona regionalnym specjałom w turystyce. 
Podsumowanie działań na Facebook, Twitter oraz śledzenie wejść na stronę PIRPRIL

	Facebook – strona Izby
	KOMENTARZE

	Miesiąc
	Liczba opublikowanych wiadomości
	Liczba fanów na koniec miesiąca
	Do tego dochodzą komentarze oraz polubienia na”zaprzyjaźnionych stronach”, np. Taurus, Min. Rolnictwa, organizatorzy targów, itp. 

	Wrzesień
	22
	35
	

	Październik
	26
	45
	

	Listopad
	19
	63
	

	Grudzień
	6
	85
	

	Styczeń
	25
	128
	

	Luty
	21
	148
	

	Facebook – grupa dyskusyjna „Produkty regionalne na szlakach kulinarnych”
	Strona pozwala na dyskusję między użytkownikami Fb zainteresowanymi turystyką kulinarną.

	
	Liczba członków
	
	

	Grudzień
	24
	
	

	Styczeń
	29
	
	

	Luty
	32
	
	

	Twitter
	

	
	Liczba obserwujących
	Suma opublikowanych wiadomości
	Identyczne treści jak na portalu Facebook (automatyzacja).

	Grudzień
	30 osób
	10
	

	Styczeń
	32 osoby
	25
	

	Luty
	36 osób
	21
	

	
	
	
	

	Strona internetowa
	

	Miesiąc
	Liczba sesji
	Liczba odsłon strony Izby
	Pozyskane z mediów społ.
	

	Wrzesień
	1635
	6141
	25
	

	Październik
	1580
	6577
	28
	

	Listopad
	1705
	6697
	34
	

	Grudzień
	1194
	4318
	42
	

	Styczeń
	1173
	4569
	20
	

	Luty
	1008
	3938
	6
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