P.2.5. Wspotpraca w zakresie wspierania edukacji przez cate zycie
"Cudze chwalicie swego nie znacie"

Projekt ,Cudze chwalicie swego nie znacie” realizowany bedzie w partnerstwie w formule
projektu partnerskiego miedzynarodowego:

Partner 1) Lokalna Grupa Dziatania ,Zielone Bieszczady” dziata na obszarze 7 gmin (na
terenie 3 powiatow), gminy: Czarna, Lutowiska, Ustrzyki Dolne, Solina, Olszanica, Tyrawa
Wotoska oraz Sanok.

Planowany Partner 2) Stowacka LGD: Lokalna grupa dziatania MAS LEV. Dziata w regionie
SPIS (okolice Spiskiego Grodu, Podgrodzia Spiskiego i miasta Lewocza).

Projekt zaktada docelowo opracowanie minimum 8 tras questingowych na terenie dziatania
LGD Zielone Bieszczady i co najmniej 4 tras questingowych na terenie dziatania stowackiej
LGD, ktére poprzedzone bedg warsztatami z zakresu:

- podstawy tworzenia questéw (wspodlne warsztaty polsko- stowackie na terenie naszego LGD)

- dziennikarstwa: fotografia, film, reportaze dziennikarskie (wspodlne warsztaty polsko-
stowackie na terenie naszego LGD)

- poznania lokalnego dziedzictwa kulturowo- przyrodniczego (kazdy partner poznaje u siebie
swoj teren).

Realizacja projektu poprzedzona zostanie fazg przygotowawczg zwigzang z wyjazdami na
Stowacje, podczas ktérych zaplanowane zostang szczegdty realizacji kazdego z warsztatow
zarowno w kwestii organizacyjnej, merytorycznej jak i finansowe;j.

Questing, to ciekawa i atrakcyjna dla uczestnikéw metoda odkrywania waloréw kulturalnych,
przyrodniczych i historycznych obszaru. Polega on na tworzeniu nieoznakowanych szlakow
(questow) w terenie, ktérymi mozna wedrowac kierujgc sie informacjami zawartymi w ulotce
ujetych w wierszowanych wskazéwkach/zagadkach.

Celem kazdego questu jest dotarcie do miejsca ukrycia skarbu, ktérym jest skrzynka z unikalng
pieczatka, ktorej odbicie na ulotce potwierdza przejscie catego questu i rozwigzanie zagadek.

Quest, to zabawa w poszukiwanie skarbu, ktorej koncepcja odkrywania waloréw przyrody i
dziedzictwa kulturowego, historycznego jest bardzo bliska harcerskiej zabawie w podchody.

Z uwagi na aspekt transgraniczny questy opracowane bedg w jezyku polskim, stowackim i
angielskim.

Biorgc udziat w projekcie ,Cudze Chwalicie Swego Nie Znacie”, uczestnicy spotkan beda mieli
sami mozliwos¢ stworzenia questu w wybranej przez siebie tematyce i na wybranej przez
siebie trasie.

Wczesniej jednak wezmg udziat we wspomnianych wczesniej warsztatach dziennikarskich,
fotograficznych, filmowych aby uczestniczgc w wycieczkach krajoznawczych, po pierwsze by
szczegotowo poznac i tym samym niejako ,zinwentaryzowac teren”, a po drugie utrwali¢
zasoby przy pomocy aparatu fotograficznego, kamery, dyktafonu.

Realizacja projektu ,Cudze Chwalicie Swego Nie Znacie” ma na celu zwrdcenie uwagi na
wyjatkowe elementy i historie zwigzane z lokalnym dziedzictwem przyrodniczym, historycznym
i kulturowym i dostrzezenie w nich wyjgtkowosci, wartosci i atrakcyjnosci zarébwno obszaru
dziatania LGD Zielone Bieszczady jak i stowackiego partnera.



Do tworzenie tych innowacyjnych, nieoznakowanych szlakéw zapraszamy zaréwno dorostych
przedstawicieli lokalnej spotecznosci (osoby znajgce region, majgce zaréwno naukowa wiedze
specjalistycznag, jak i wiadomosci na temat atrakcji, historii, legend) jak i mtodziez szkolng.

W kazdej miejscowosci, nawet w tej wydawatoby sie srednio atrakcyjnej turystycznie, mozna
wypracowaé niezliczong ilos¢ questéw, jesli jest sie wrazliwym na dostrzeganie réznych
szczegotow, pomystowym, dociekliwym w odkrywaniu nowych historii miejsca i otwartym na
odnajdywanie wyjatkowosci w rzeczach pozornie zwyktych.

Gotowe questy bedg doskonatg promocjg danej gminy, miejscowosci i stang sie atrakcyjna
formg zwiedzania ciekawych i mniej z pozoru, ciekawych miejsc i mogg stanowi¢ doskonate
uzupetnienie oznakowanych szlakow i tras turystycznych.

Zwienczeniem projektu bedzie wspdlna konferencja transgraniczna na terenie naszego LGD
prezentujgca i podsumowujgca ogot dziatah projektowych.

P.2.6. Wspotpraca w zakresie wspierania edukacji przez cate zycie
»Ocali¢ od zapomnienia, czyli z tradycjg w nowoczesnos¢”

Gtéwnym celem projektu jest rozbudzenie zainteresowan dzieci i mtodziezy w dziedzinie
krajoznawczej, ukazanie pigkna ziemi ojczystej, w tym Matej Bieszczadzkiej Ojczyzny, a przez
to ksztattowanie postawy patriotycznej, pozytywnych cech charakteru, pogladéw, postaw i
przekonan. Dobrem jakie pragniemy rozwijac jest kultura oraz rozwoj mtodziezy w regionie.
Nasz region ubozeje pozbawiony mtodych, rozwijajgcych sie talentéw. Poprzez przewidywane
dziatania pragniemy fgczy¢ pokolenia i ubogaci¢ oferte kulturalng naszego regionu, rozwingc¢
lokalnych twércow i zmieni¢ Swiadomos¢ naszych odbiorcow.

Dziatania w projekcie koncentrujg sie na dziedzictwie kulturowym pogranicza, siegajg do
tradycji m.in. Bojkéw i temkdéw, dawnych mieszkancoéw naszego regionu. Gtéwnymi
dziataniami jest organizacja warsztatéw/kurséw rekodzielniczych wykorzystujgcych tradycyjne
formy, wzory oraz metody wytwarzania, czy warsztatéw zielarskich. Planowang formag
realizacji operacji w partnerstwie sg réwniez wizyty studyjne, stuchowiska karpackie itp.
wydarzenia przyblizajgce dziedzictwo kulturowe i przyrodnicze Karpat z uwzglednieniem
metod czerpigcych z tradycji i bogactwa kulturowego lokalnych spotecznosci, rekodzieta i
kuchni Karpat, np. karpacka bizuteria koralikowa, ceramika, rzezba w drewnie oraz kuchnia
karpacka. W ramach projektu planuje sie przeprowadzi¢ cykl dziatan ukierunkowanych na
promocje rodzimej tradycji, ze szczegdlnym uwzglednieniem podtrzymywania,
popularyzowania szeroko pojetego dziedzictwa narodowego. Dzieki dziataniom
zaplanowanym w projekcie pragniemy przyblizy¢ bardzo bogate dziedzictwo kulturowe
Bieszczad nie tylko lokalnej spotecznosci, ale takze osobom odwiedzajgcym nasz piekny
region. R6znorodnos¢ rekodzielnictwa wytwarzanego w Bieszczadach jest ogromna. Dziatania
przez nas zaplanowane majg na celu propagowanie sposobéw ich wytwarzania, a co za tym
idzie zachowanie dziedzictwa kulturowego regionu. Skierowanie naszych dziatan do seniorow
oraz mfodziezy ma na celu zachecenie obu grup spotecznych do aktywnego dziatania na rzecz
rozwoju lokalnej spotecznosci oraz regionu. Zaplanowano tez dokonac¢ analizy tzw. "Tradycji
Wynalezionej" w regionie Bieszczadéw i dokonac¢ porownania z innymi regionami Polski i
Europy. Mamy doswiadczenie w realizacji tego typu szkolen, kurséw w ramach np. wspotpracy
(zlecenia) z Urzedem Marszatkowskim, wspétpracy przy projektach z Centrum Koordynacji i
Wspierania Aktywnos$ci Spoteczno-Gospodarczej — np. Nie ogranicza Kuchnia Pogranicza,
“‘Razem znaczy wiecej dla Karpat i dla nas” (Fundacja Instytut Regionalny), “Dzieto Rak”
(Karpackie Inicjatywy Lokalne), czy realizacji warsztatéw rekodzielniczych w ramach modelu



wsparcia edukacyjnego osob dorostych pt. ,Rozwijanie kompetencji podstawowych poprzez
promowanie kultury i tozsamos$ci bieszczadzkiej” (wspéifinansowany ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach projektu: ,SZANSA — nowe mozliwosci dla
dorostych” Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwéj 2014-2020). Formuta modelu
wsparcia edukacyjnego ma charakter innowacyjny i polega na zaangazowaniu oséb mtodych
(wnukow Uczestnikow Projektu, ale i tez innych wolontariuszy) w utrwalanie wiedzy, poprzez
dodatkowe zadania praktyczne. Wartos¢ dodana w przypadku takiej formuty jest bardzo duza
gdyz pozwala na integracje miedzypokoleniowg, wymienianie sie rolami. Osoby mtode petnig
role ,mistrza” dla os6b starszych w zakresach zwigzanych z kompetencjami cyfrowymi, a z
kolei w zakresach zwigzanych z kompetencjami spotecznymi oraz w tematyce kultury regionu/
rekodzieta czy zwyczajow wchodzg w role ,ucznia”, podnoszgc réwnoczesnie motywacije
Uczestnikéw Projektu do dalszej aktywnosci np. poprzez wytwarzanie i sprzedaz wyrobow
artystycznych z wykorzystaniem kanatéw cyfrowych. To wlasnie formute naszego autorstwa
wdrazang w tym pilotazu zamierzamy kontynuowac i rozwijac.

Bieszczady sg regionem o bardzo bogatej kulturze. Na tym terenie przenikaty sie kultury wielu
narodéw. Wiele osob z tego terenu zajmowato sie rekodzielnictwem. W 2005 roku
Bieszczadzkie Stowarzyszenie Bies (juz nieistniejgce ngo) stworzyto baze 250 rekodzielnikow
w Bieszczadach. Od tego czasu zaszly jednak duze zmiany. Wiele osob zajmujgcych sie
wytwarzaniem rekodzieta zostata zmuszona do wyjazdu w poszukiwaniu pracy. Wiele osob
skorzystato na otwarciu granic aby poprawi¢ swojg sytuacje ekonomiczng i wyjechato za
granice. Przez naszej dziatalnosci staralismy sie wspiera¢ rekodzielnikow poprzez organizacije
wyjazdéw na imprezy o réznym zasiegu (lokalne, regionalne, krajowe). Na podstawie
obserwacji naszego stowarzyszenia zauwazyliSmy, ze z kazdym rokiem spada liczba
rekodzielnikow z Bieszczaddw prezentujgcych swoje wyroby podczas lokalnych i regionalnych
imprez. Spadek liczby wystawcow wplywa na powolny zanik dziedzictwa kulturowego naszego
regionu. Coraz mniej osob chce sie tym zajmowac lub nie majg wiedzy jak to robic¢. Dzieki
wspotpracy w ramach Krajowej Sieci Grup Partnerskich widzimy jak duzym zainteresowaniem
cieszg sie lokalne wyroby. Nie tylko wyroby rekodzielnicze ale takze tradycyjna lokalna
zywnos¢.

Odbiorcy:

1. Mtodziez - mamy zamiar zorganizowac cykl warsztatow w lokalnych szkotach majgcych za
zadanie zacheci¢ miodziez w Bieszczadach do zajecia sie rekodzielnictwem. Liczymy ze
skierowanie oferty do tej grupy pozwoli nam na wyksztatcenie nowego pokolenia
rekodzielnikbéw, a tym samym zachowania naszego dziedzictwa.

2. Seniorzy sg drugg grupg ktéra chcemy zacheci¢ do wziecia udziatu w naszym projekcie.
Osoby starsze na naszym terenie czesto sg pozostawione samym sobie naszym celem jest
zaktywizowanie tych osob i danie im narzedzi do samorealizacji. Liczymy takze na bogatg
wiedze jakg posiadajg z zakresu tradycji kulturowych naszego regionu i niejednokrotnie
sporych umiejetnosci.

3. Turysci obecni na lokalnych i regionalnych imprezach, kierowanie dziatan do tej grupy ma
na celu popularyzacje naszego dziedzictwa wsréd osob odwiedzajgcych Bieszczady.

P.2.7. Wspotpraca w zakresie wspierania edukacji przez cate zycie “Smak na produkt”

Projekt ,,Smak na produkt” realizowany bedzie w partnerstwie w formule projektu partnerskiego
z podmiotami z obszaru 3 sgsiednich Igd z Podkarpacia. S3 to:



> Partner 1) Lokalna Grupa Dziatania ,Zielone Bieszczady” dziata na obszarze 7 gmin:
Czarna, Lutowiska, Ustrzyki Dolne, Solina, Olszanica, Tyrawa Wotoska oraz Sanok.

> Partner 2) Lokalna Grupa Dziatania ,Dorzecze Wistoka” dziata na obszarze 4 gmin:
Besko, Bukowsko, Zarszyn, Rymandw.

> Partner 3) Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemia Przemyska” dziata na obszarze 8 gmin:
Bircza, Fredropol, Krasiczyn, Krzywcza, Medyka, Orty, Stubno, Zurawica.

Wszystkie 3 stowarzyszenia sgsiadujg ze soba, taczy ich podobienstwo uksztattowania terenu,
problemow i kierunkéw dziatan, idea wspdlnych dziatan w zakresie promocji i rozwojow
obszaru w oparciu o turystyke dziedzictwa kulinarnego. Partnerzy wspétpracowali juz ze sobg,
tj. realizowali projekt wspétpracy miedzynarodowy w ramach PROW 2014 - 2020 (Partner 1 i
3 —,Smak na produkt promocja i rozwdj obszaru w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariow”,
ktérego celem byta poprawa jakosci zycia mieszkancéw oraz promocja i rozwéj obszarow
objetych projektem wspétpracy w zakresie dziedzictwa i kulinariow oraz waloréw turystycznych
poprzez organizacje warsztatow kulinarnych, pokazu plenerowego, wydanie publikacji,
utworzenie podstrony internetowej, przeprowadzenie szkoleh z zakresu certyfikacji produktow
tradycyjnych oraz udziat w wyjezdzie studyjnym i konferencji miedzynarodowej. PARTNERZY:
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA’, LGD ,Zielone Bieszczady, LGD ,Nasze Bieszczady”,
Stowarzyszenie Rozwoju Wsi KoérosVoélgye) oraz projekt ,Rézne podejscia jeden cel” w
ramach Planu Dziatania Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 w 2022 r.
(Partner 1 2).

Podréze ,za smakiem” to wyjgtkowa forma turystyki, zdobywajgca w ostatnich dekadach
szczegolne uznanie na Swiecie, jako samodzielna destynacja turystyczna. Regionalne
potrawy, trunki i specjaty stajg sie nie tyle smakowitym dodatkiem do wrazen z podrézy, ale
celem wyjazdu samym w sobie. Dziedzictwo kulinarne jest istotnym elementem budowy marki
turystycznej panstwa i regionu. Przy wyborze celu podrézy, dobra i oryginalna kuchnia czesto
staje sie decydujgcym argumentem. Wytrawnych globtroterow mozemy zacheci¢ do przyjazdu
wielowiekowg tradycjg prostych potraw, spozywanych w klimatycznych gospodach,
karczmach, zajazdach, goscincach, szynkach. Mozemy ich zaprosi¢ takze na positek ,u
miejscowych”, czyli w agroturystyce — positek z lokalnych produktéw, przygotowany przez
gospodynie z przepiséw zapamietanych od mamy i babci. Udziat w poznawaniu tradycji
kulinarnej regionu pozwala lepiej zrozumie¢ mieszkahcow i ich styl zycia, a w ten sposéb
petniej podrézowaé. | zrozumiec podkarpacki fenomen — stosunkowo niewielki obszar, bedacy
przez stulecia mozaikg narodow i grup etnograficznych. Wspétczesna kuchnia podkarpacka
chetnie siega do tej tradycji, do przepisow i recept sprzed lat. | pozwala podkresia¢
wieloetniczny charakter kulinariow obszaru wojewodztwa podkarpackiego.

Atrakcje turystyczne naszego wojewddztwa to nie tylko swiat drewnianych kosciotéw i cerkwi,
wspaniatych patacow, bezdrozy Bieszczadow i Beskidow, czy nieskazonej przyrody Pogorza
Przemyskiego. Czyz smakoszy nie przekona do odwiedzenia wnetrz renesansowych i
barokowych fortalicjow staropolska kuchnia zaprawiona smakami dziczyzny? Czy towcow
kulinarnych okazji nie ucieszy petna micha prostego, lecz wysmienitego jedzenia rodem z
tradycji bojkowskiej, temkowskiej, pogorzanskiej? A jaka rados¢ w czystym ekologicznie
Srodowisku czeka osoby szukajgce ,zdrowej zywnosci”.

Na ww. obszarach zarejestrowanych w Krajowym Rejestrze Kot Gospodyn Wiejskich jest 123
KGW. Kazde z két posiada w swoim portfolio od pojedynczych po kilka wspaniatych,
przygotowywanych w sposoéb tradycyjny dan oraz wypiekdow. Wiekszos¢ z przygotowywanego
asortymentu wytwarzana jest z lokalnych lub wtasnych surowcow, wyprodukowanych we



wlasnym gospodarstwie w sposéb naturalny, bez dodatkéw nawozéw sztucznych,
antybiotykow, etc.

Wyroby spozywcze tradycyjne wpisane na Liste produktow tradycyjnych przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z obszaru LGD Zielone Bieszczady

0 gmina Solina:

- ser podpuszczkowy z lesng nutg (wpis 2018.07.24) wniosek ztozony przez Bozena Wista
- napoj bojkowski z Bieszczaddw (w ocenie) wniosek ztozony przez Bozena Wista

0 gmina wiejska Sanok:

- pierogi razowe z Lalina (wpis 2013.12.05) wniosek ztozony przez brak informacji

W dzisiejszych czasach posiadanie produktow z oznaczeniami unijnymi jest bardzo wazna.
Daje poczucie bezpieczenstwa konsumentom, a samej firmie podwyzsza tez prestiz i sprawia,
ze jest ona szanowana i lubiana przez klientéw. Swiadomos$é konsumentéw w zakresie wyboru
certyfikowanej, tradycyjnej zywnosci wysokiej jakosci wzrasta z kazdym kolejnym rokiem. Do
jakosci produktow spozywczych przyktada sie coraz wiekszg wage. Konsumenci czesto sg
gotowi zaptaci¢ wiecej, by mie¢ gwarancje wyboru tego, co najlepsze. Dla klientéw kluczowg
kwestig stata sie unijna certyfikacja zywnosci. Widzgc na sklepowej pétce produkt z
odpowiednim oznakowaniem, wiele oséb wybierze go zamiast towaru, ktoéry nie ma takiego
symbolu. Dla producentdw, przetwdorcow oraz sprzedawcow certyfikowana zywno$é stanowi
sposoOb na zaspokojenie potrzeb coraz wiekszej grupy odbiorcéw, oraz — w wielu przypadkach
— staje sie warunkiem utrzymania na rynku. W Polsce coraz wiecej producentow tradycyjnej
zywnosci zabiega o certyfikat unijny, chronigcy nazwe i tradycyjng recepture danego produktu
oraz pozwalajgcy na ich promocje w catej Unii Europejskiej. Na jej rynku funkcjonuje system
stuzgcy ochronie i promocji tradycyjnych produktow regionalnych. Mozna je rejestrowac w
trzech kategoriach: Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢. Efekt unijnej rejestraciji jest taki, ze nazwy nie mozna
uzywacé na oznaczenie produktéw powstajgcych inaczej, niz wynika to z zaakceptowanej przez
Komisje Europejskg specyfikacji. Na wyrobach takich mozna tez umieszcza¢ specjalne
ogolnoeuropejskie oznaczenie wskazujgce na ochrone, z jakiej wyréb korzysta. Bezprawne
korzystanie z zarejestrowanych przez Komisje nazw jest zabronione, a stosowne kontrole sg
prowadzone corocznie. Za naduzycia grozg surowe kary, z dwuletnim wigzieniem wigcznie.
Rejestracja ma takze wymiar ekonomiczny — ceny takich wyrobéw znaczgco wzrastajg, nawet
o kilkadziesigt procent. Oczywiscie dopiero po dobrym wypromowaniu produktu. Specyficzne
potozenie tych regionéw, zwtaszcza Bieszczaddw skutkowato mieszaniem sie kultur oraz
wytwarzaniem specyficznych, wtasciwych dla tego regionu produktéw. Niegdy$ byty to
produkty codziennej pracy, uzyteczne i nieodzowne do przezycia. Latami zaczely zanika¢ z
codziennosci naszych dziadkow i ojcdw, by teraz przezywac renesans. Dzis to niezwykte
walory kulturowe, lokalne skarby, ktore podkreslajg miejscowy charakter i specyfike tej ziemi.
Teraz, w epoce roznorodnosci, kiedy pozgdana jest wyjgtkowosc i indywidualny charakter, to
wiasnie te produkty, swiadectwo naszych korzeni, stanowig naszg wizytowke na zewnatrz.
Obok wartosci czysto symbolicznej, mogg stanowi¢ one takze warto$¢ materialng. Mogag
zapewnia¢ nam byt, dajgc prace w oparciu o popularyzowanie pamieci o produktach, tradycji
i kulturze regionu. 28 kwietnia 2023 r. weszta w zycie catkowicie nowa ustawa, istotna dla
wytwoércow, sprzedawcow i innych oséb uczestniczgcych w promociji czy dystrybuciji produktow
regionalnych czy tradycyjnych. W jednym miejscu gromadzi przepisy dotyczgce ochrony i
rejestracji tych produktéw, a mowa zarébwno o zywnosci, jak i o winach oraz napojach
alkoholowych. Do dnia dzisiejszego Polska zarejestrowata w Komisji Europejskiej 44
oznaczen na produkty rolno-spozywcze (maj 2023 r.)



Produkcja zywnosci w Swietle przepiséw prawa krajowego oraz prawa wspolnoty wymaga od
producentéw posiadania zatwierdzenia do prowadzenia dziatalnosci przez odpowiednie
organy nadzoru nad bezpieczehAstwem zywnosci (Panstwowa Inspekcja Sanitarna,
Panstwowa Inspekcja Weterynaryjna). Ww. urzedy dokonujg zatwierdzenia obiektu do
prowadzenia dziatalno$ci na wniosek podmiotu starajgcego sie o wydanie przedmiotowego
dokumentu. Kazdy podmiot sektora spozywczego musi produkowaé zywnosé w sposob
bezpieczny i zgodny

z przepisami prawa. Obiekty, w tym przypadku KGW, czy osoby planujgce rozpoczgé
dziatalnos¢ gospodarczg ktére nie posiadajg decyzji zatwierdzajgcej do prowadzenia
dziatalnosci wydanej przez wiasciwego terytorialnie PPIS bedg mogty skorzystaé z consultingu
i pomocy przy zalegalizowaniu dziatalnosci. W ramach wdrazania LSR na obszarze dziatania
LGD ,Zielone Bieszczady” uruchomiony zostat Inkubator Przetworstwa Lokalnego w
Moczarach, ktory spetnia wymagane prawem warunki, posiada linie do obrébki owocdow
twardych, miekkich, urzadzenia do konfekcjonowania miodu, chtodnie i suszarnie.

Waznym aspektem wspotpracy bedzie promocja lokalnych wyrobdw, wytworzonych z
lokalnych surowcéw. Istotnym elementem bedzie zastrzezenie ilosciowego (%) surowcéw
pochodzito z lokalnych surowcow, nie wliczajgc w to przypraw oraz dodatkéw. Niezbednym
warunkiem rowniez bedzie legalne i zgodne z przepisami prawa krajowego pozyskiwania
surowcéw do przygotowania wyrobow, m.in.: pozyskiwanie czosnku niedzwiedziego, migesa
zwierzyny fownej, etc. Uczestnictwo w programie warunkowato bedzie uczestnictwo z
szkoleniach prowadzonych przez specjalistow z takich dziedzin jak: bezpieczenstwo zywnosci,
marketing, z uwzglednieniem marketingu spozywczego oraz turystycznego, prawnego, etc.

Integralng czeécig programu bedzie poszerzenie listy produktéw tradycyjnych prowadzonej
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz opracowanie przewodnika kulinarnego wraz
z mapg lokali biorgcych udziat w programie. Przewodnik sktadat sie bedzie z opisu dania /
potrawy / wyrobu wraz ze zdjeciami, jego historig oraz lokalizacjg na mapie. W sezonie letnim
organizowany bedzie festiwal kulinarny, na ktéry prowadzona bedzie promocja lokalnych
wyrobdéw. Jednym z elementéw festiwalu bedzie wybdr dania / potrawy / wyrobu, ktéry po
degustacji i ocenie otrzyma Grand Prix roku. Waznym aspektem dziedzictwa kulinarnego
bedzie odwotanie do historii tego obszaru, stad zaplanowane szkolenia: kuchnia zydowska,
grecka, dworska, bojkowska i temkowska. Waznym aspektem bedzie edukacja w tym zakresie
od najmiodszego pokolenia, stagd obok KGW i przedsiebiorcéw branzy gastronomicznej
planuje sie wigczenie szkot i przedszkoli.

O komplementarnosci tego przedsiewziecia swiadczy fakt, ze fgczy sie bezposrednio z ideg
Szlaku Kulinarnego Podkarpackie Smaki https://www.szlakpodkarpackiesmaki.pl/pl/home)
oraz nowym stosunkowo szlakiem ogoélnopolskim - Szlak Kulinarno-Turystyczny Ekologia
Jakos¢ Tradycja (https://www.facebook.com/groups/473455031239821). Realizacji w 2022
roku przez Partnera 1 kursu ,Bieszczadzkie Smaki” (w ramach projektu Rozwdj
Bieszczadzkiego UL'a — Bieszczadzkiego Uniwersytetu Ludowego 2020 —-2022) to kolejny
argument w zasadnosci planowanych dziatan, byla to rowniez okazja do zebrania opinii
uczestnikow. Dotychczasowa wspoétpraca Partnerdow, a zwlaszcza Partnera nr 1 z OSP w
zakresie projektu Kuchnia Strazacka oraz Stowarzyszeniem Polska Ekologia, oraz kilkuletnia
wspotpraca z Panstwowg Inspekcjg Sanitarng w zakresie organizacji pikniku ekologicznego i
grzybobrania i szkolenia w 2020 rowniez z Panstwowg Inspekcjg Weterynaryjna.

Planowana operacja nawigzuje do dziatan prowadzonych juz przez Partnera nr 1 (LGD
"Zielone Bieszczady"):



1. W dniach 23 - 25 pazdziernik 2018 r. w Stanicy Kresowej Chreptiow w Lutowiskach dla
mieszkahcow swojego obszaru oraz partnerskich LGD: Lokalnej Grupy Dziatania "Ziemia
Przemyska", Lokalnej Grupy Dziatania Nasze Bieszczady bezptatne szkolenie na temat
certyfikacji i promociji produktéw lokalnych. Szkolenie realizowane bylo w ramach projektu
wspotpracy miedzynarodowej "Smak na produkt - promocja i rozwéj obszaru w zakresie
turystyki dziedzictwa i kulinariow".

Szkolenie obejmowato nastepujgce tematy:

° Uwarunkowania prawne certyfikacji produktow lokalnych.

° Proces certyfikacji i promocji produktow lokalnych.

) Wymogi prawne przy wprowadzaniu do obrotu zywnosci lokalnej, tradycyjnej i
regionalnej w zakresie przepiséw weterynaryjno-sanitarnych (sprzedaz bezposrednia).

° Znaczenie zywnosci lokalnej dla rozwoju obszarow wiejskich.

° Dobre przyktady promociji produktéw lokalnych w Polsce i za granica.

° Mapy produktéw lokalnych, przyktady imprez zwigzanych z produktami, potrawami

lokalnymi i regionalnymi, sklepiki produktéw lokalnych i potki regionalne.

Podczas szkolenia zgtoszone zostato zapotrzebowanie kontynuaciji tych tematéw. Po realizacji
tego zadania réwniez zgtaszali sig inni zainteresowani tg tematyka.

2. Dnia 10.12.2019r. w godzinach wieczornych w Hotelu Rzeszéw w ramach realizacji zlecenia
na rzecz Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podkarpackiego Partner 1 byt
organizatorem "Wieczoru z projektami Interreg" podczas X Posiedzenia Komitetu
Monitorujgcego Program Interreg V-A Polska-Stowacja 2014-2020. Spotkanie dla gosci z
Polski i Stowacji prowadzit wybitny aktor i mitosnik gor Pan Stanistaw Jaskutka. Prezentacje
na temat "Szlaku Historycznych Receptur" wygtosita Pani Monika Maslanka-Preneta z
Regionalnego Punktu Kontaktowego Wojewddztwa Podkarpackiego, a "Szlaku Kultury
Woloskiej" zaprezentowata Pani Agnieszka Pienigzek - Prezes Stowarzyszenia na Rzecz
Rozwoju i Promocji Podkarpacia "Pro Carpathia". Zgodnie z umowg zapewniliSmy degustacje
produktow pasterskich oraz wystep zespotu muzycznego - Kapeli Watra (Pan Piotr Hotubowski
- gitara, wokal i Pan Piotr Bfaszczak - akordeon, wokal) - w ramach promocji "Szlaku Kultury
Wotoskiej". Prezentacje swojej winnicy oraz degustacje wina dokonali dla nas Panstwo
Elzbieta i Dariusz Rosé6t z Winnicy Przeworskiej w ramach promocji "Szlaku Historycznych
Receptur". ZorganizowaliSmy takze wystawe prac malarskich obiektow UNESCO na
pograniczu polsko-stowackim, ktére udostepnit nam Zamawiajgcy. W ramach degustaciji
goscie mogli poprébowaé pysznych i wielokrotnie nagradzanych seréw od Pani Bozeny Wisty
z Bukowca (rézne rodzaje bundzu) oraz oscypkow i bryndzy od Pana Jacka Skorki z Bacéwki
Carynskie. Nie zabrakio tez prawdziwie bieszczadzkich dodatkoéw: proziakéw, masta z
czosnkiem niedzwiedzim oraz pysznego dzemu z jagod lesnych produkcji Pana Arkadiusza
Kuca.

3. W 2020 ,Skuteczne sposoby dywersyfikacji dziatalnosci rolniczej na przyktadzie Stowaciji i
Austrii” (Operacja wspoffinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu |l
Pomocy Technicznej ,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich na lata 2014-2020”), jej celem byto zwigekszenie udziatu zainteresowanych stron we
wdrazaniu inicjatyw na rzecz rozwoju obszaréw wiejskich, tj. dziatan w zakresie budowania i
wdrazania promocji produktéw lokalnych, wspierania przetwérstwa lokalnego oraz sprzedazy
produktow, a takze upowszechnianie i wzmacnianie swiadomosci spoteczehstwa na temat
agroturystyki i turystyki wiejskiej. Uczestnicy wyjazdu studyjnego mieli mozliwos¢ wymiany
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wiedzy pomiedzy doswiadczonymi producentami rolnymi z Austrii i Stowacji. Przekonali sie o
tym, ze nie tylko dlaczego warto wspdlnie z sgsiadami produkowac, ale rowniez jak razem
wyprodukowane dobra skutecznie sprzedaé przy wsparciu réznych instytucji rynku. A podczas
szkolenia podsumowujgcego projekt uczestnicy zgtebiali wiedze na temat przetworstwa
produktow wytworzonych w gospodarstwie rolnym i ich sprzedaz na matg skale
(MOL/sprzedaz marginalna, lokalna i ograniczona, sprzedaz bezposrednia, rolniczy handel
detaliczny); zasad i wymogow sprzedazy produktdw spozywczych na matg skale (wymogi
sanitarne, weterynaryjne, zasady opodatkowania), agroturystyki i turystyki wiejskiej oraz
inkubatora przetworstwa rolnego i jego roli w rozwoju lokalnym.

Stad proponowane formy realizacji zaplanowanej operacji to m.in: szkolenia, warsztaty, wizyt
studyjne, publikacje, imprezy.

Na terenie kazdej partnerskiej LGD istnieje szansa powigzania produktow tradycyjnych
zwtaszcza kulinariéw z ruchem turystycznym oraz zapotrzebowaniem lokalnej spoteczno$ci.
W wielu przypadkach zdarza sie, ze mieszkancy i turysci nie wiedzg o dostepnosci produktéw
posiadajgcych wieloletnig tradycje, a w obecnych czasach turystyka kulinarna coraz bardziej
zyskuje na popularnosci. Bardzo waznym dziataniem jest wiec identyfikacja lokalnych
produktdéw oraz ich ochrona i promocja, co przyczynia sie do zachowania dziedzictwa
kulturowego, rozwoju poszczegdlnych regiondw oraz umocnienia tozsamosci spotecznosci
lokalnych. Z uwagi na powyzsze warto rozwija¢ inicjatywy rozpoczete w poprzednich
perspektywach finansowych, zaangazowac rézne, takze inne grupy spoteczne, nie tylko KGW,
m.in. mtodziez i dzieci. Jeszcze bardziej zacheca do korzystania z infrastruktury inkubatora
przetwodrstwa lokalnego. Edukowaé i zachecaé producentéw do certyfikacji na poziomie
krajowym (lista MRIRW), a takze zachecaé do uzyskania certyfikatow unijnych
potwierdzajgcych jakos¢ i tradycje. Wspoditpraca z innymi podmiotami to efekt synergii.



