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Nie jestesmy najlepszego zdania o zywnosSci, ktéra kupujemy.
Stusznie uwazamy, ze jest robiona byle jak, z duzg iloScia
chemicznych dodatkéw, z kiepskich surowcéw — byle tylko
obnizy¢ koszty jej masowej produkcji.

Powszechnie styszy sie peitne rezygnacji stwierdzenia w
rodzaju: ,kiedys to byty wedliny..”. A jednak nadal mozna
znalez¢ produkty robione ,jak Pan BOg przykazat”. Problem w
tym, ze my takze idziemy na tatwizne, kupujac to, co tanie,
reklamowane lub dostepne wszedzie i bez trudu.

PRAWIE JAK SER

Jedzenie, ktdére bez wstydu mozna bytoby zaproponowal naszym
praprababkom, w wiekszo$ci wytwarzajg mate, czesto rodzinne
firmy. Ich wtascicielom czesto bardziej zalezy na utrzymaniu
renomy odziedziczonej po przodkach, niz na dodatkowym zysku.

Dlatego nie prdébuja oszukal klientoéw, np. szprycujac wedliny
wodg, co jest nagminng praktykag. Starannie dobierajag takze
sktadniki swoich wyrobdéw. — ,Surowiec musi by¢ bardzo dobry.
Nie sSwinia hodowana na wielkiej fermie, bo z tego prawdziwa
szynka nie powstanie” — podkresla C(Czestawa Fotta,
wspOtwtascicielka Zaktadu Uboju i Przerobu Miesa w Markowej
(okolice tancuta), producenta kiet*basy markowskiej,
zdobywajgcej coraz wiekszg stawe. — ,Wielkim producentom nie
przeszkadza, kiedy surowiec jest gorszy, bo przeciez gotowy
produkt sie zakonserwuje i »bedzie dobrze«. Na nasze kietbasy
idg najlepsze gatunki miesa, nie odpadki. Dlatego majg smak
miesa, a nie solanki czy chemii” — méwi p. Czestawa i wyrazZnie
stycha¢, Zze uwaza to za najwiekszy powdd do dumy, a dopiero w
dalszej kolejnos$ci to, iz jej firma odnosi coraz wieksze
sukcesy rynkowe.

,Poszanowanie tradycji i szacunek wobec przesztosci” - taki
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cel deklarujg réwniez wtasciciele Piekarni Parowej J. Gatuszka
w Zywcu. To najstarszy funkcjonujgcy zaktad piekarski w
mieScie. Tajemnica sukcesu sg receptury, siegajace czterech
pokolen wstecz, do czasOw seniora rodu, Wtadystawa Gatuszki,
ktory rozpoczat produkcje chleba w 1918 r. Kluczowe znaczenie
ma kwas zytni. — ,Mamy wtasny, bardzo wrazliwy, wymagajacy
wielkiej dbatosci. To nasze oczko w gtowie” — mowi nam o
rodzinnej firmie Urszula Krebuszewska.

Wciskanie konsumentom niepetnowartos$ciowych wyrobéw jest
prawdziwg plagg wtasnie w przypadku pieczywa, ale takze i
nabiatu. Dotyczy to zwtaszcza anonimowych produktéw
sprzedawanych w hipermarketach pod tzw. markami wtasnymi. Ale
i dla nich mozna znalez¢ alternatywy. — ,Nasze wyroby nie
zawierajg »obcych« substancji, powstajg wytacznie z mleka” -
podkresla Edward Grzedzinski, prezes Spétdzielni Mleczarskiej
»Rospuda” w podlaskim Filipowie, wyspecjalizowanej w produkcji
seréw twardych dojrzewajgcych i tradycyjnego masta. — ,Wielcy
producenci wolg odwirowa¢ smietane i zastgpic¢ czes¢ mleka np.
tanim olejem palmowym. My tego nie robimy” — zapewnia. Kupujac
najtansze sery mozemy miec niemal pewnos¢, ze w rzeczywistosci
nabywamy ,analog sera”, jak okreslit to jeden z jego
dystrybutoréw. Podczas jednej z kontroli okazato sie, ze az co
piagty sklep sprzedaje produkty mienigce sie serem, ale
pozbawione informacji o dodatku sk*adnikéw pozamlecznych!

Inna sprawa, ze wielu klientéw, nawet jesli sg Swiadomi, iz
prébuje sie ich nabraé¢, wybierajag ,masodwke”, gdyz jest ona
zazwyczaj tansza. (Czesto okazuje sie jednak, ze oszczednosSci
bywajg pozorne, 1 nie chodzi tu jedynie o koszty zdrowotne
zwigzane ze spozywaniem w duzych ilo$ciach dodatkéw do
zywnosci. — ,,Chleb »na prochach« po prostu w duzej czesci sie
marnuje, bo na drugi dzien nie nadaje sie do jedzenia. Coraz
wiecej ludzie zdaje sobie sprawe z takich rzeczy, dlatego
gotowi sg zaptaci¢ za tradycyjny chleb nieco wiecej, bo i tak
pod wzgledem finansowym wyjdzie na to samo” — méwi pani
Krebuszewska.



CO NAGLE TO PO DIABLE

Sktad i jako$¢ surowcow to jednak nie wszystko — wazne sa
takze technologie. Warto tu przywota¢ przyktad produkcji piwa.
Cho¢ na etykiecie niemal kazdego z nich widnieje zapewnienie,
ze wyprodukowano je ,tradycyjnymi metodami”, to nie ma w tym
ani stowa prawdy. Powszechnie znane marki, masowo pite przez
Polakdéw, sg produktami powstajgcymi w sposdéb bedacy na bakier
z tradycjg, a coraz czesSciej takze z natura.

Wielkie koncerny piwowarskie uzywajg wielu dodatkéw, jak
przyspieszacze fermentacji czy.. guma arabska. Piwo, w
zaleznosci od gatunku, powinno lezakowa¢ nawet 12 miesiecy (w
przypadku wiekszo$ci gatunkéw optymalny okres wynosi okoto 2-3
miesiecy) — natomiast zachtannym korporacjom zwykle starcza
cierpliwosci na dwa tygodnie. Nawet jednak w tak
konkurencyjnej branzy zdarzajg sie chlubne wyjatki. -
Wszystkie nasze piwa warzone sa metodami tradycyjnymi, z
wydtuzonym okresem fermentacji. Musi ming¢ przynajmniej
miesigc, zanim nasze piwo trafi do rozlewni. Rzecz jasna, nie
stosujemy zadnych chemicznych polepszaczy czy przyspieszaczy!”
— zastrzega Tomasz Jagietto z Browaru Jagietto, majgcego swojg
siedzibe w Pokréwce (dawne woj. cheimskie). — ,Dwutlenek wegla
tez jest u nas naturalny, podczas gdy gaz z piw »masowych« az
szczypie po jezyku” — dodaje.

Najwieksze oszustwo polega jednak na tym, ze wiekszos¢ ,fabryk
piwa” stosuje tzw. metode high gravity. Wytwarzajg mocny piwny
,ekstrakt”, ktéory nastepnie jest rozciehAczany wodg dla
uzyskania odpowiednich parametréw. Czesto kilka znanych marek
piwa danego koncernu, reklamowanych jako tradycyjne 1
starannie uwarzone, rézni sie wytgcznie.. iloscig dodanej wody,
bo pochodzg z tego samego ,koncentratu” wytworzonego w masowej
skali w jednym zaktadzie.

Dlatego coraz wiecej browaréw regionalnych stawia na piwa
naprawde naturalne i tradycyjne. Nie sta¢ ich na konkurowanie
z gigantami w kwestii nakt*adow na reklame, ani na ograniczanie



kosztow produkcji. Mogg za to bez wielkich kosztéw zadbac o
jakos¢ produktow — czesto zreszta wystarczy podkreslanie tych
walordéw, ktdére ich wyroby posiadaja od dawna. — ,Nasze piwa
majg po prostu inny smak niz te produkowane przez molochy.
»Wtasnie tak kiedy$ smakowato piwo« — przekonujg mnie ludzie,
ktérych spotykam na rdéznego rodzaju piwnych imprezach”
wyjasnia p. Jagietto.

0d niedawna szybko ros$nie liczba matych producentéw, ktérzy
poszerzajg oferte o piwa naturalne: niepasteryzowane, dtuzej
lezakujgce itp. Cho¢ sa to zaktady nowoczesne, o niedtugiej
nieraz historii, to celowo stawiajg na tradycje. Piwa
niepasteryzowane oferujg browary z Grudzigdza, Ciechanowa 1
Bielkéwka (Amber), a ich sukcesy w tej kwestii sktonity do
nasladownictwa nawet browar w Sierpcu, nalezgcy do wielkiego
koncernu Carlsberg.

Podobnie dzieje sie w przypadku innych wyrobdéw. Aby zaoferowad
produkt naprawde dobry, mniejsze firmy sg w stanie nieco
poczekad, bez sztucznego przyspieszania biegu wydarzen. -
,Proces powstawania tradycyjnych wedlin sk*ada sie z wielu
etapéw i wymaga dtugiego czasu” — potwierdza pani Czestawa. W
jej zaktadzie za dodatki wystarczg sO6l i naturalne przyprawy.
Réznica w smaku i jakosci wyrobdéw zalezna jest od wysitku
producenta takze w przypadku wyrobdéw piekarskich. — ,Nasz
zaktad nie ma linii technologicznych: wszystko robione jest
recznie, dlatego moze by¢ dopieszczane. Pieczywo przechodzi
przez liczne fazy. W wielkich zaktadach robi sie »betonowe«,
tegie — jak mawiajg piekarze — ciasto. Potem sie je puszcza w
maszyne — 1 mamy czterdzie$ci tysiecy butek” — ttumaczy
réznice Urszula Krebuszewska.

Trzeba jednak podkresli¢, Zze u porzgdnych producentéw
przywigzanie do ,odwiecznych” sposobdw produkcji w zadnym
wypadku nie taczy sie lekcewazeniem wspotczesnych wymogow np.
higienicznych. Nie powinnismy mylié¢ nowoczesnosci z jakoscig.
— ,Nasze wyroby produkowane sg metodami tradycyjnymi, nawet
maszyny pochodzg z lat 60. — informuje prezes ,Rospudy”. — Ale



réwnoczesnie wprowadzilismy tez HACCP, nowoczesny system
kontroli bezpieczenstwa zywnosci. Do produkowania wyrobow
spetniajgcych najwyzsze wymagania wcale nie potrzeba
najnowszych 1linii technologicznych” - przekonuje.

Réwniez w Markowej dobrze wiedza, w jakich kwestiach liczy sie
tradycja, a gdzie istotna jest nowoczesno$¢. Pani Czestawa
méwi: ,W ostatnich latach nasz zakt*ad zostat zmodernizowany,
dostosowany do wymogdéw Unii Europejskiej. Nie dano nam zadnego
okresu przejsciowego — mielismy rok na wszystkie zmiany.
Modernizacja oznaczata praktycznie zburzenie catego zaktadu.
Ale teraz patrzymy na to inaczej. Dzieki tym zmianom
nieporéwnywalnie *atwiej zachowa¢ np. higiene, kiedy caty
zaktad jest w piytkach”.

ARKI GNIJACYCH SMAKOW

Niewielkie firmy miewaja tez zupeinie inne podejscie w kwestii
tego, co bedg produkowad¢. Zamiast na site wymys$Slac nowe,
egzotyczne smaki dla zblazowanych konsumentéw lub stylizowad
swoje produkty na staropolskie, czesto po prostu odwotujag sie
do lokalnych doswiadczen. — ,Przepis na jeden z naszych
wyrobdéw, pieczong kietbase w stoiczku, wzielismy od mojej
babci. Cieszy sie popularno$cig takze wsrdéd tych, ktérzy
podobnych przysmakéw juz nie poznali. Niby prosta rzecz, ale
zagineta w masowej produkcji” — zauwaza pani Fotta.

Dzieki niewielkim producentom wracajg na rynek takze
zapomniane surowce. Przyktadem moze by¢ rodzinna,
specjalizujgca sie w przetwdérstwie runa lesnego firma
Fungopol, ktora siedzibe ma w Kinicach (dawne woj. bydgoskie).
Wytwarza ona powidta z mirabelek, mus z owocOw czarnego bzu
czy konfitury z rokitnika. Gdyby nie tacy przedsiebiorcy, duza
cze$S¢ naszego dziedzictwa kulinarnego w ogdle przepadtaby lub
zostata sprowadzona do roli catkiem niszowych ciekawostek.

Szukanie wtasnego miejsca na rynku moze odbywaé¢ sie wtasnie
poprzez wzbogacanie oferty o rodzaje produktéw, ktérymi



giganci raczej rzadko sie interesuja. Moga to by¢ np. produkty
adresowane do konsumentéw pragngcych dbac¢ o S$rodowisko i
Swiadomych, Zze stowo ,ekologiczny” na etykiecie zazwyczaj
niewiele znaczy. Wspomniany Browar Jagietto jest producentem
,0rigo” — jedynego w Polsce piwa autentycznie ekologicznego,
warzonego wytacznie ze sktadnikéw powstajgcych w uprawach
nieszkodliwych dla $rodowiska. — ,Certyfikowane surowce
ekologiczne na razie sprowadzamy z Niemiec (w Polsce nie mozna
ich dostad), jestesmy rozliczani ze sposobdéw produkcji” — moéwi
Tomasz Jagiet*o. Produkty jego firmy znalazty mitos$nikow wsréd
tych, do ktérych przemawia hast*o reklamowe, méwigce, ze
,0rigo” to ,jedna z nielicznych naturalnych przyjemno$ci w
Swiecie zmodyfikowanym do granic absurdu”.

MALY MOZE LEPIEJ]

Stosowanie dobrych, sprawdzonych metod spotykane jest gtoéwnie
w niewielkich firmach. Dzieje sie tak nie tylko dlatego, ze w
ten sposob prébujg one znalezZz¢ dla siebie nisze na rynku. Po
prostu w duzych zaktadach, nawet w dobie komputerdéw, nie da
sie wszystkiego tak doktadnie dopilnowa¢. — ,W naszej firmie
pracujg: mgz, ja, cOrka z zieciem, syn, dzieci brata, kuzyn..
najblizsza rodzina. Zresztg inaczej by to nie funkcjonowato! W
przypadku syna, cérki, ziecia wie sie, czego mozna wymagac i
na co liczy¢. Podstawg jest tu zaufanie, bo tradycyjne wyroby
wymagaja ogromnej uwagi. Masowo produkowana zywnos¢ powstaje w
tatwy sposdb: dosypuje sie »prochédw« i zawsze co$ tam wyjdzie”
— méwi wspdtwtascicielka markowskiej masarni.

Niewielka jest takze spétdzielnia z Filipowa. — ,Jestesmy
najmniejsza spdétdzielnig w wojewddztwie. Mamy 219 cztonkéw —
dostawcow mleka, zatrudniamy Srednio 70 os6b (zimg mniej).
Wytwarzamy 1200 ton serdw i 200 ton masta rocznie” — informuje
Edward Grzedzinski. Dla poréwnania: najwieksi producenci
z6ttego sera wytwarzajg go dwudziestokrotnie wiecej.

Warto jednak podkreslié¢, ze nie we wszystkich nieco wiekszych
firmach zagingt etos producenta dobrej i smacznej zywnosSci.



Dobrym przyktadem moze by¢ Zbigniew Grycan, kiedy$ twdrca
potegi ,Zielonej Budki”, obecnie sprzedajgcy lody pod wtasnym
nazwiskiem. Gdy inwestor, ktdéremu sprzedat znaczng czes¢
udziatéw w poprzednim przedsiebiorstwie, zaczat cata energie
wktada¢ w marketing i wstuchiwanie sie w oczekiwania rynku,
zamiast trzymac¢ sie ,zasad sztuki”, w Grycanie cos$ pekto. Mdogt
wies¢ dostatnie zycie rentiera, lecz zaryzykowat i zaczat
produkcje takich 1lodéw, jakie pamietat z dziecinstwa.
Ttumaczyt, ze jego ideatem jest robienie lodowych przysmakow
metodg rzemies$lniczg, na podstawie rodzinnych dosSwiadczen
siegajgcych dziesigtek lat wstecz. Ryzyko sie optacito.

SMAK TRADYCJI — I SUKCESU

W niektérych krajach tradycyjna zywnos$¢ ma nawet 10% udziatu w
rynku. Oznacza to, 1z zyja z niej tysigce niewielkich
przedsiebiorstw, zakt*adéw rzemie$lniczych i gospodarstw
rolnych. Dlatego, wedtug specjalistdéw, takze w Polsce ten
sektor ma przed soba przysztosc.

Obecnie jednak ich dziatalnosS¢ nie jest *atwym kawatkiem
chleba. Konsumenci, ,zdemoralizowani” przez hipermarkety, nie
zawsze Sg gotowi ptacié¢ wiecej za porzadne produkty. Zreszta
podejrzliwo$¢ budzi wszystko, co nie jest ,markowe”, czyli
reklamowane. — ,,Zwtaszcza mtode pokolenie, wychowane na piwach
wielkich producentdéw, jest raczej sceptyczne wobec takich
browaréw, jak nasz. Ale jednoczesnie coraz wiecej os6b lubi
prébowa¢, szuka¢ czego$ innego niz to, co »opatrzone« w
telewizji. Niestety, w wielu przypadkach autosugestia jest
wcigz bardzo silna, siegajg odruchowo po to, co znaj3” — méwi
Tomasz Jagietto.

Dochodzg do tego problemy z brakiem Srodkéw na inwestycje i
promocje <czy koniecznos¢ samodzielnego dotarcia do
potencjalnych klientéw — ciggle bardzo brakuje sklepéw z
zywnoscig tradycyjng i regionalng, w przeciwienstwie do
sprzedajacych tzw. zdrowg zywnos¢ czy orientalnych. Nierzadkie
sg tez perturbacje w kwestii sprostania unijnym 1 polskim



wymogom biurokratycznym. Producenci chtamu majg tatwiejsze
zycie. Ale wytwércy porzadnej zywnosci nie chcag ich
nas$ladowacd.

Tym bardziej, ze coraz wiecej klientéw zaczyna doceniac dobre
jedzenie. — ,Jestesmy na rynku juz prawie 18 lat, ale trzeba
byto pietnastu, by zmudna, uczciwa praca zaprocentowata i zeby
0 nas ustyszano. Przez te lata chuchalismy i dmuchalismy na
nasze produkty i nigdy nie zmienilismy tradycyjnych receptur,
bo zysk nie by* dla nas najwazniejszy. I ostatecznie takie
podejscie sie optacito sie, bo w koncu to doceniono” — moéwi
Czestawa Fo*ta. Coraz wiecej ludzi kupuje jakoSciowg zywnos¢,
nawet jesli jest ona nieco drozsza — i nie chodzi tu tylko o
bogatych snobdw, ktdérzy podkreslajg swdj status kupujac
elitarne produkty. — ,Nasi klienci sg bardzo zréznicowani,
nalezg do dostownie wszystkich mozliwych warstw spotecznych.
Ale sag to przede wszystkim »zwykli ludzie«, ktérzy po prostu
poszukuja porzgdnego, normalnego jedzenia” - méwi p.
Krebuszewska. I dodaje: Wybredny, Swiadomy klient ktory wie,
czego chce — takich jest coraz wiecej”.

Nie znaczy to, ze tradycyjni producenci bezczynnie czekaja, az
konsumenci ich zauwazg. Ci najbardziej prezni pomagajg swojemu
sukcesowi: jezdzg na konkursy i festiwale, zaktadaja
dopracowane strony internetowe, probujg dociera¢ do nabywcéw
spoza najblizszej okolicy. Produkty spétdzielni z Filipowa,
cho¢ jest niewielka, od dtuzszego czasu mozna naby¢ takze w
innych regionach Polski, m.in. Wielkopolsce czy Matopolsce,
gdzie dostarczane sg jednym z trzech samochoddéw-chtodni. -
~Rynek produktéw tradycyjnych zaczat sie powoli rozwijac,
wracajg one do task. Dlatego zaczelismy dowozié¢ nasze wyroby
m.in. do Warszawy i Gliwic” — wyjasnia jej prezes.

Stawianie na jakos¢ zaczyna procentowad takze w przypadku

rodziny Jagiettow. — ,Otwarty przez nas niedawno sklep
internetowy cieszy sie sporym powodzeniem, cho¢ nie
towarzyszyta mu zadna reklama” — z nieskrywang rados$cig

informuje pan Tomasz. Jednoczesnie wyjasnia, ze jego



przedsiebiorstwo zamierza stawia¢ na miejscowych odbiorcéw,
zamiast porywa¢ sie na konkurencje z gigantami. - ,Chcemy
umacnia¢ sie na rynku lokalnym, w promieniu stu kilometréw od
zaktadu. Ciezko jest walczy¢ z duzymi firmami, ale
pielegnujemy to nasze piwo 1 staramy sie, zeby byto dostepne
dla klienta” — moéwi.

Odnalezienie sie na rynku utatwia takze coS, co we
wspbétczesnym biznesie jest raczej rzadkie. Chodzi o wspditprace
z tymi, Kktérzy mogliby sie wydawac¢ najgrozniejszymi
konkurentami. W Markowej, liczacej ok. 6,5 tys. mieszkancow,
oprécz zaktadu rodziny Fottéw istniejg jeszcze trzy masarnie.
— ,Kolegujemy sie z nimi, wspieramy — takze dlatego, ze wiemy,
iz bez tego nie mamy szans zajs¢ daleko — mowi Czestawa Fotta.
— W 2004 r. produkowana przez nas kietbasa markowska otrzymata
ZXotg Perte za najlepszy polski produkt tradycyjny, mamy na
swoim koncie takze liczne inne dyplomy. Nasi koledzy duzo na
tym zyskali, bo my zawsze promowalismy pewien lokalny produkt,
a nie tylko samych siebie”.

Sposobem na przetrwanie konkurencji z polskimi i zagranicznymi
koncernami jest takze integracja $rodowiska producentéw
wyrobéw tradycyjnych i regionalnych, mozliwa dzieki
najbardziej Swiadomym wytwdércom. — ,My zawsze bylismy z tych,
ktorzy chcg i$¢ do przodu, inicjowaé¢ nowe pomysty — moéwi
Fotta. — Pewnego razu zebrato sie wielu drobnych producentéw i
pojechalismy do Warszawy. Grupa szalencow” — $Smieje sie pani
Czestawa. Tak powstata Polska Izba Produktu Regionalnego,
ktédra na bardzo rézne sposoby wspiera rodzimych producentow
dobrych wyrobdw.

SMAKI Z TEJ ZIEMI

Kolejnym ze sposobéw na znalezienie nowych odbiorcéw jest
rejestrowanie w ministerstwie rolnictwa, a czasem takze
bezposrednio w Unii Europejskiej, produktow i sposobdéw ich
wytwarzania, charakterystycznych dla danej okolicy.



Takie starania podjeli m.in. producenci z Podkarpacia. -
2Wniosek o zarejestrowanie przysmakdéw z Markowej, by mogta je
wytwarza¢ tylko grupa producencka, stworzona przez lokalnych
masarzy, lezy obecnie w Podkarpackim Urzedzie Marszatkowskim.
Koledzy z pozostatych zaktaddow na poczgtku nie byli przekonani
do tego pomystu. »Ale po co?« — pytali. W koncu jednak

zrozumieli, ze o produkcie ludzie muszg mowic¢” — opowiada
masarka z Markowej. O tym sposobie na promocje pomyslano takze
w ,Rospudzie”. — ,Produkowane przez nas »Masto tradycyjne z

Filipowa« zostato wpisane na ministerialng liste produktow
tradycyjnych juz w 2005 r. Nasze sery, podlaski i gouda, takze
znajdujg sie na tej liscie” — informuje prezes spo6tdzielni,
ktéry traktuje to jako rodzaj wizytowki firmy.

Cho¢ dobre produkty bronig sie same, orezem producentdéw takich
jak ci z Zywca, Filipowa czy Markowej, jest takze to, ze sg
one ,nasze”, czego nie mozna powiedzie¢ o globalnych markach.
Pozwala to dotrze¢ do patriotycznie nastawionej czesSci
klienteli. Daje takze mniej wymierne korzysci. — ,Mamy swojg
tozsamos¢. Dzieki naszym wyrobom kto$ o Markowej ustyszat” — z
dumg ogtasza pani Czestawa.
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