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WIELOLETNIE, SYSTEMATYCZNE i SPOJNE DZIALANIA
DLA ROZNYCH GRUP ODBIORCOW

,KARP NIE TYLKO OD SWIETA”




WOJEWODZKIE

SWIETO

KARPIA

OPOLSKIEGO

organizowane od 10 lat

Opolska Marka

tacznie roznych instytucji,
organizacji pozarzadowych,
przedsiebiorcow

stoiska roznych restauracji z
potrawami rybnymi (pierogi, zupy,
przetwory, smazone, wedzone)

edukacja ekologiczna

porady dietetyczne - dlaczego
warto jesc rybe

animacje dla dzieci
zawody wedkarskie
warsztaty i pokazy kulinarne

Konkurs Kulinarny ,,Czas na rybe”




POZOSTALE
WYDARZENIA
PROMOCYJNE |
EDUKACYJNE

warsztaty oprawianie ryby/ zero
waste/ rozne formy
przyrzadzania (czesto
nieoczywiste)

stoiska promocyjne z degustacja
ryb/pokazami kulinarnymi,
podczas dozynek, dni miast,
festiwalow, wiekszych imprez.

wydawanie publikacji o tematyce
rybackiej skierowanej do réznych
grup odbiorcow: dzieci
(ksigzeczka edukacyjna/
kolorowanki/ plansze
edukacyjne), dorosli (Walory
przyrodnicze stawow/ ,Karp nie
tylko od swieta”/ Podsumowanie
10 lat RLGD/ ,,Czas na rybe”)

filmy promocyjne, w tym

kulinarne

warsztaty nad stawami -
edukacja przyrodnicza i kulinarna

Kolacje degustacyjne z lokalnymi
rybami




WSPIERANIE PODAZY

ZMIANA MENTALNOSCI RYBAKOW | SYSTEMU HODOWLI

LKARP NIE TYLKO OD SWIETA” - INNA CENA,
DYWERSYFIKACJA OFERTY



WSPIERANIE
GOSPODARSTW
RYBACKICH

Rozne formy sprzedazy ryby/ nie
tylko przetwornie, ale takze jako
Rolnicza Sprzedaz Detaliczna

. »wWychodzenie z lasu” - stoiska

promocyjne na lokalnych
wydarzeniach

, certyfikaty i nagrody np.

dziedzictwo kulinarne, Opolska
Marka, Ztota Perta, Lista Produktow
Tradycyjnych i Regionalnych
Ministerstwa Rolnictwa.

¢ Wspétpraca z instytucjami

promujacymi lokalnych
producentow - urzad
marszatkowski, KOWR, Osrodki
Doradztwa Rolniczego, inne
organizacje pozarzadowe

¢ Budowanie sieci kontaktow

pomiedzy rybakami a
restauracjami- poprzez organizacje
spotkan/ konferencji/ kolacji
degustacyjnych

{ Stata, systematyczna promocja w

Internecie




WSPOLPRACA Z HORECA

BRANZA, KTORA KREUJE SMAKI | GUSTA




<, Karp nie tylko od swieta” -
systematyczne kreowanie popytu w
regionie na catoroczne jedzenie
lokalnych ryb (m.in. poprzez dziatania
wyzej opisane)

< 2017- Rozpoczecie wspotpracy z
Kamilem Klekowskim- opolskim Szefem
2 Kuchni, patriota kulinarnym
KROTKA promujacym regionalne produkty.

HISTORIA

< 0d 2018 roku - organizacja wspolnie z
Kamilem réznorodnych,
systematycznych dziatan (m.in.
warsztaty/promocja/konkurs/kolacje)

< W 2015 roku - w ciggu roku mozna byto
znalez¢ lokalne ryby w menu w
maksymalnie pieciu restauracjach na
Opolszczyznie. Obecnie jest ich ok. 30!




Warsztaty kulinarne: oprawianie
ryby/ zero waste/ rézne formy
przyrzadzania (czesto
nieoczywiste)

W 2018 r. przeszkolilismy ok. 120
kucharzy z catej Opolszczyzny
(zakres podstawowy i
rozszerzony)

W 2018 r. przeszkolilismy 150

EDU KACJA DLA uczniow szkot gastronomicznych
BRANZY W 2021 r. przeszkoliliémy 30
nauczycieli szkot
HORECA gastronomicznych oraz ok. 200
uczniow

W 2022 r. przeszkolilismy
ponownie nauczycieli szkot (30
osob) i ponad 200 uczniow szkot
gastronomicznych

2021/2022 - piec restauracji na
Opolszczyznie i pie¢ w Matopolsce
odbyto kilkudniowe szkolenie
wdrozeniowe - wprowadzenie
lokalnych ryb do menu lub
poszerzenie oferty




INWESTYCJA
W
 NARYBEK”

Organizacja warsztatow
kulinarnych dla nauczycieli i
uczniow (cykliczne edycje)

Ogolnopolski konkurs Czas na rybe
- Junior!

Wspieranie szkot w produkty - do
samodzielnej pracy z
nauczycielami (zakup ryb na
dodatkowe lekcje, pomoc w
logistyce)

Wspieranie szkot przy okazji
organizowanych przez nich
wydarzen - zabezpieczenie
produktow na konkursy,
uczestniczenie w organizowanych
wydarzeniach, dofinansowanie
drobnych materiatow, fartuchow,
sprzetu




STALA
PROMOCJA
MIEJSC GDZIE

KUPIC RYBE

Media spotecznosciowe
(FB, instagram)

www.lgropolszczyzna.pl -
w 2022 roku planowana
jest przebudowa strony.
M.in. zaplanowano
interaktywna mape
,»,gdzie zjesc¢ lokalng
rybe”, do ktorej
wykonujemy
profesjonalne zdjecia
potraw i Szefow Kuchni z
restauracji

Publikacje z miejscami
gdzie kupic i zjesc
lokalne ryby

ame Rybacka Lokalna Grupa Dzialania “Opolszczyzna”

Opubikowsna przer: Aleksandrs Czerkawska @ 17 pafdziemika 2021 - @

Karpiowe rarytasy w Bistro Finezja @y @y polecamy!!!!

Bistro Finezja

17 pazdzierniva 2021 @

Zapraszamy Was na niedzielny obiad ¢

Dzié servujemy:

Zupe rybng z porvidorami z pieczonym karpiem.
Rosét z kluskami ktadzionymi i $wie2q pietruszka.
Dodatkowe dania z poza menu:

Pierogi z karpia z zurawiana na musie dyniowym,
Karp wedzony na cieplo z surovika | pieczywem.,



http://www.lgropolszczyzna.pl/

KONKURS
KULINARNY
CZAS NA RYBE”

Organizowany od 2018 r.

Gotowanie na zywo przez szesc
druzyn dwuosobowych. Produkt
obowiazkowy - karp opolski plus
dodatkowo inny produkt lokalny

Konkurs ogolnopolski - skierowany
do uczniéw szkot gastronomicznych
(pierwszy dzien) oraz do Szefow
Kuchni (drugi dzien)

W sktad jury wchodza znani w
branzy gastronomicznej Kucharze -
pochodzacy z réznych srodowisk i
stowarzyszen kulinarnych, co
zwieksza wiarygodnosc,
popularnosc i rzetelnos¢ Konkursu

Bardzo pozytywne informacje
zwrotne

Promocja Konkursu przez portale
branzowe

Przyjazd innych kucharzy, ktorzy
kibicuja i obserwuja konkurs
(zwiekszanie zasiegow)




< Promocja wydarzen

kulinarnych przez
branzowe media (m.in. gA"ET?KAR["A (ja}? (
kucharze.pl, Szef Kuchni,
Przeglad gastronomiczny, RadioOpole D4  Svef Kuchni  (popoioct
Poradnik Restauratora, s
Gastrona.pl) B @ fomd Guomd BE rown
Wspc')tpraca Z < Stata wspétpraca z R o © ©
ogolnopolskimi ogolnopolskim TR = et
g P L Stowarzyszeniem Euro-
stowarzyszeniami Toques Polska, w e

zrzeszajacym kucharzy z
kUCharZy oraz catej Polski: uczestnictwo

. . w wydarzeniach
branzowymi organizowanych przez oba

podmioty, wzajemna
promocja i edukacja,

mediami

<X State relacje z pozostatymi
Stowarzyszeniami kucharzy
(m.in. w sprawach
0 %amzacp Konkursu

Kulinarnego) - Klub Szefow

Kuchni, Ogélnopolskie
Stowarzyszeme Szefow
Kuchni i Cukiernikow,
Stowarzyszenie Kucharzy
Polskich




< 0d 2018 roku wspolnie z
Kamilem Klekowskim
wspotorganizujemy kolacje
degustacyjne z opolskimi
rybami w roli gtownej,

< 2019-2020 do wspotpracy
zaprosiliSmy 10 restauracji z
Opolszczyzny. Co miesiac
organizowaliSmy komercyjna
kolacje w kazdej z nich. Z

KOLACJE naszej strony: promocja oraz
DEGUSTACYJNE

pomoc merytoryczna Kamila

< Pieciodaniowa kolacja z
L R,YBAMI W ROLI opolskimi rybami w
GLOWNEJ towarzystwie innych
lokalnych produktow

<» W 2022 r. zorganizowalismy
kolacje degustacyjna jako
podsumowanie edukacyjnego
projektu unijnego

uf

KULINARNE WARIACJE
W SIEC| OPOLSKICH SMAKOW




SPECYFIKACJA SEKTORA HORECA
Kamil Klekowski



CZEGO SZUKAJA OBECNIE SZEFOWIE KUCHNI?

Produktow, ktorych pochodzenie sa w stanie zweryfikowac

Produktow ekologicznych

Produktow swiezych
Produktow z danego regionu
Produktow uniwersalnych - z potencjatem kulinarnym

Produktow wysokiej jakosci

Produktow powtarzalnych

Produktow dostepnych




NAJCZESTSZE
FORMY KARPIA

JAKIEJ SZUKAJA
KUCHARZE

jakakolwiek - byle by byta
dostepna

Karp patroszony

Filet nacinany

Filet bez skory




REFLEKSJE | WNIOSKI PO PRZEPROWADZONYCH DZIALANIACH
PROMOCYJNYCH | EDUKACYJNYCH W BRANZY HORECA (2018-2022)

RESTAURACJE

» coraz wieksze zainteresowanie
lokalnymi produktami, w tym rybami,

« wazrost Swiadomosci konsumentow,

* Duze problemy kadrowe, rotacja,
niskie kwalifikacje,

* Problemy po restrykcjach
,covidowych”

» Niskie umiejetnosci obrobki ryby oraz
niewielka znajomosc potencjatu
kulinarnego karpia (w tym zero-
waste),

* Problemy logistyczne (dystrybucja,
dostepnosc)

* Problemy z kalibracja

» Rozna jakosc ryby

SZKOLY GASTRONOMICZNE

Duze braki wiedzy u nauczycieli

oraz uczniow - zwtaszcza obrobka ryby
i zero-waste,

Brak srodkow na produkty! (uczniowie
sami finansuja produkty),

Brak odpowiedniego sprzetu (np. tepe
noze),

Niechec¢ uczniow do pracy

w gastronomii,

»Lte praktyki” - wykorzystywanie
ucznidéw do tzw. brudnej roboty
Likwidacja kierunkow
gastronomicznych w mniejszych
miastach



NIKT NIE MOWIL,
ZE BEDZIE
L ATWO...

DOSTEPNOSC CAtOROCZNA RYB
koszty/ choroby/ niestabilny popyt/ brak ryb

LOGISTYKA

wysokie koszty transportu/ niskie wartosci
zamowienia/ szukanie sieci dystrybucji/
brak mozliwosci weryfikacji pochodzenia
ryby/ trudnosci w zamoéwieniach

JAKOSC RYBY

zalezna od pory roku - brak powtarzalnosci

KALIBRACJA

ekonomia restauracji, powtarzalnosc dla
klienta

DOSTEPNOSC ELEMENTOW RYBY

niewystarczajaca ilos¢ przetworni, brak
wspotpracy pomiedzy rybakami




CZY WARTO POKONYWAC TE PROBLEMY?




4 <

Opolszczyzna

Rybacka ! Lokalna | Grupa | Dziatania

Rybacka Lokalna Grupa
Dziatania ,,Opolszczyzna”

Dziekujemy e-mail:

biuro@lgropolszczyzna.pl

Za uwage

Tel. 535 380 010

Igropolszczyzna.pl
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Kamil Klekowski
Edukacja od Kuchni

e-mail:

kamil@klekowski.com

Tel. 790 247 247

klekowski.com

Unia Europejska
Europejski Fundusz
Morski | Rybacki
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