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Kampus Uczelni sala A2

Szkota Gtowna Turystyki 1 Hotelarstwa Vistula (dawna Szkota Glowna Turystyki 1 Rekreacji)
oraz Instytut Wiedzy i Umiejgtnosci

zapraszaja do udzialu w konferencji poswigconej turystyce kulinarnej 1 kulinarnym
produktom tradycyjnym pt. ,Miedzykulturowa turystyka kulinarna pokolen”.

Celem konferencji jest przedstawienie wynikéw badan, analiza oraz oszacowanie szans i
zagrozen rozwoju turystyki kulinarnej w XXI wieku.

Dyskusja w trakcie konferencji ma koncentrowaé si¢ na aktualnych potrzebach rynku
turystycznego, podazy ofert turystycznych, sposobach przygotowania produktu kulinarnego,
dziataniach marketingowych oraz metodach zarzagdzania produktem.

Organizatorzy chcg polozy¢ nacisk na mig¢dzynarodowy charakter turystyki kulinarnej
zgodnie z tezg: ,,my$l globalnie, dziataj lokalnie”.

Turystyka kulinarna jest i powinna by¢ atrakcja dla turystow odwiedzajacych okreslong
przestrzen. Zainteresowanie tego typu turystyka jest korzystne dla lokalnych spotecznosci 1
rozwoju regionow.

Turystyka kulinarna jest tez narzedziem promocji okreSlonych miejsc 1 czynnikiem
podtrzymujacym zywa tradycje

By mogta si¢ ona rozwija¢ potrzebna jest odpowiednie nastawienie wspotczesnego turysty i
ludzi zamieszkujacych potencjalnie atrakcyjne regiony turystyczne.



Przedmiotem zainteresowan badawczych staja si¢ wiec juz nie tylko te dwie grupy
zaangazowane w rozwoj turystyki kulinarnej, ale rowniez poszczegdlne grupy pokoleniowe,
ktérych priorytety sa odmienne. Staje si¢ zasadne, zaréwno z punktu widzenia nauki, jak i
praktyki, sprecyzowanie kim sg wspotczesni turys$ci kulinarni i jakie sg ich priorytety; na ile
dziedzictwo kulinarne jest dla nich warte poznania; jakie sg ich potrzeby i jaki jest sposob
percepcji kulinarnego produktu turystycznego.

Gosciem specjalnym Kkonferencji bedzie dr Lucy Long, badaczka kultury kulinarnej,
profesor Uniwersytetu stanowego w Ohio, cztonek Instytutu Smithsona (najwickszego
kompleksu muzedéw 1 instytucji badawczych na S$wiecie), zaangazowana w budowanie
mostow 1 wspieranie synergii pomigedzy nauka a sektorem publicznym w dziedzinie
kulinariéw. Dr Long jest autorka wielu programéw publicystycznych 1 popularyzatorskich
oraz ksigzek, w ktorych ukazuje wielodyscyplinarny charakter tradycji kulinarnych i kultury
kulinarnej oraz potencjal kulturowy 1 poznawczy, jaki niesie zglebianie powigzan pomigdzy
r6znymi aspektami nauk o zywnosci, turystyce, etnografii.

Zagadnienia zaproponowane do podjecia podczas konferencji:

e Teoria turystyki kulinarnej.

e Transfer pokoleniowy i1 miedzykulturowy w turystyce kulinarnej, przekazywanie
tradyciji.

e Wykorzystanie nowych technologii i nowoczesnych mozliwosci do podtrzymywania
tradycji i przekazywania wiedzy pomiedzy pokoleniami.

e Dzialania Polskiego Stowarzyszenia Turystyki Kulinarne;.

e Dziatania World Food Travel Association.

e Blogi promujace turystyke kulinarng.

e Kanon kuchni polskiej ksztattowany przez pokolenia - produkty tradycyjne i
regionalne.

e Postrzeganie polskich kulinariow na swiecie.

e Zainteresowanie tradycjami kulinarnymi przedstawicieli réznych pokolen.

e Odbiorca, kim jest turysta kulinarny?

e Model dzisiejszy i docelowy turystyki kulinarnej.

e Wspolpraca w tworzeniu oferty dla turysty kulinarnego.

e Turystyka kulinarna okiem marketingowca - marki lokalne, kulinarny produkt
turystyczny, sposoby promocji, budowanie marki, tworzenie wizerunku atrakcyjnos$ci
turystycznej w zakresie tradycji kulinarnej, dziatania wspierajace tworzenie i rozwoj
terytorialnych marek turystycznych.

e Turystyka kulinarna w rozwoju regionalnym, dobre praktyki w Polsce i na swiecie.

e Budowanie regionalnej oferty dla przedstawicieli réznych pokoleh w zakresie
turystycznego produktu kulinarnego.

e Turystyka kulinarna w praktyce.

e Zywe muzea kulinarne — Muzeum Piernika w Toruniu, Muzeum Wodki.

e Zroznicowane oferty dla r6znych pokolen odbiorcow.



e Rozwdj polskiego winiarstwa w stuzbie enoturystyki.

Do udziatu w konferencji zapraszamy przedstawicieli miedzynarodowego $rodowiska
naukowego z osrodkoéw zainteresowanych tematyka turystyki kulinarnej oraz podejmujacych
badania w tym obszarze.

Konferencja jest adresowana do:
e przedstawicieli nauki, badaczy, dydaktykow, studentow; stuchaczy UTW, studiow
podyplomowych;
e pracownikow sektora turystycznego;

reprezentantoéw samorzadoéw lokalnych;

przedstawicieli regionalnych organizacji turystycznych, stowarzyszen, biur podrdzy,
organizatordw i animatorow wydarzen turystycznych;

producentow i dystrybutorow zywnosci tradycyjnej;

gestoroOw bazy hotelarskiej, agroturystycznej i gastronomicznej;
e 0s0b zainteresowanych rozwojem lokalnym, tworzeniem 1 wykorzystywaniem
lokalnych marek turystycznych i ksztattowaniem kanonu kuchni polskie;j.

Obradom plenarnym be¢da towarzyszyty certyfikowane warsztaty, pokazy i degustacje.

W programie konferencji jest tez wycieczka do wybranego przez organizatoréOw miejsca
zwigzanego z kulinarnym produktem turystycznym.

Poprzednie edycje konferencji dotyczyly nastepujacych tematow:

e Kulinaria w ksztaltowaniu produktu turystycznego. Teoria 1 praktyka.

e Kulinaria — wizytowka regionéw turystycznych.

e Miejsce zywnosci tradycyjnej w kulturze, turystyce 1 dietetyce.

e Szlaki kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci regionu.

e Tradycyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci Mazowsza.

Serdecznie zapraszamy
23-24 maja 2019 r.

KONTAKT:

dr inz. Piotr Dominik, przewodniczacy Komitetu Organizacyjnego konferencji
p.dominik@vistula.edu.pl
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RAMOWY PROGRAM KONFERENCJI
(program moze ulec zmianie)

1.dzien [23.05.19] Kampus Uczelni Warszawa, ul. Stoklosy 3 Aula 2

8.30 - 9.30 — Rejestracja uczestnikow

9.30 - 10.00 — Otwarcie konferencji, wystapienia organizatorow:
dr. inz. Piotr Dominik

dr hab. Joanna Zysko, prof., Rektor SGTiHV

10.00 - 11.00 - Wystapienie goscia specjalnego dr Lucy Long

Moderatorzy/eksperci: dr hab. Karolina Buczkowska, mgr Wojciech Osinski, mgr
Monika Kucia

11.00 - 11.15 Przerwa kawowa przedpotudniowa + degustacja zywnosci tradycyinej

11.15 — 13.30 — Wystapienia plenarne cze¢$¢ 1. [przewiduje si¢ 20 minut na wystapienie +
5 min na pytania]

Moderator: dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

11.20 - 11.40 - Turystyka kulinarna, jako wazny element nowego modelu turystyki - dr
Magdalena Tomaszewska-Bolatek, SWPS, Uniwersytet Humanistyczno-Spoteczny

11.45 —12.05 - Wychowanie do turystyki kulinarnej -dr hab. prof. Karolina Buczkowska-
Gotabek, AWF Poznan

12.10 -12.30 - Dziedzictwo kulinarne jako nosnik pamigci - dr hab. prof. Dorota Trybek-
Switata, Uniwersytet Opolski

12.35 - 12. 55 - Rzetelno$¢ historyczna w promocji kuchni regionalnej - mgr Maciej Barton,

Ostoja Chobienice



13.00 — 13.20 - Posmakowac¢ historii/rozsmakowa¢ si¢ w miescie. O miedzypokoleniowych
projektach historyczno-kulinarnych realizowanych w Muzeum Okr¢gowym w Toruniu dr
Aleksandra Klesta-Nawrocka, Muzeum Okregowe W Toruniu

13.30 — 14.00 - Lunch

14.00 — 17.00 Posiedzenie plenarne czes$¢ II [przewiduje si¢ 20 minut na wystapienie + 5
min na pytania]

Moderator: prof.dr.hab. Elzbieta Biernacka

14.00 — 14.20 - Dziedzictwo od kuchni - edukacyjne menu rozwoju turystyki kulinarnej — mgr
Aleksandra Chabiera, Narodowy Instytut Dziedzictwa

1425 — 1445 - Wystawy powszechne, krajowe i rolniczo-przemystowe jako forma
prezentacji i promocji dziedzictwa kulinarnego w polskiej kulturze pamigci przed 1918
rokiem — mgr Anna Kornelia Jgdrzejewska, Muzeum Okregowe w Bydgoszczy

14.50 - 15.10 - Jak pisa¢ o polskich kulinariach dla angloj¢zycznych czytelnikow - dr Natalia
Metrak-Ruda #polishfood

15.15 — 15.35 - Apetyt na §wiat — interaktywne ksigzki kucharskie jako skuteczne narzg¢dzia
promocji kuchni narodowych wsérod dzieci i miodziezy dr hab. Anna Has-Tokarz,
Uniwersytet MCS Lublin

15.40 — 16.00 - Migdzypokoleniowa transmisja tradycji kulinarnych w spoleczno$ciach
wiejskich- przyktad subregionu raciborskiego — mgr Magdalenia Szymanska, Uniwersytet
Opolski

16.05 - 16.25 - Tradycyjna kuchnia na szlaku kulinarnym ,,Podkarpackie Smaki” — Michat

Wojtaszek, Wojciech Osiecki, studenci, Uniwersytet Rzeszowski

16.30 — 16.45 — Przerwa kawowa popoludniowa

16.45 - Wystapienia plenarne czesé 111 [przewiduje si¢ 20 minut na wystapienie + 5 min
na pytania]

Moderator: dr hab. Adam Mazur, prof. SGTiHV

16.45 - 17.05 - Turystyka kulinarna — gruzinska oferta — dr Maria Pirveli, Uniwersytet
Szczecinski

17.10 - 17.30 — Street food jako element turystyki kulinarnej — mgr Ewa Otubiec-Opatowska,
mgr Michat Wiatrowski, dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego

17.35 - 17.55 - Mozliwo$¢ rozwoju turystyki piwnej w oparciu 0 mate browary w Polsce — dr

Mateusz Rogowski , Uniwersytet A. Mickiewicza Poznan



18.00 - 18.20— Kultywowanie tradycji kulinarnych na wybranych przyktadach regionu
Puszczy Biatowieskiej - mgr Barbara Tekieli, dziennikarz turystyczny i kulinarny, ekspert
turystyki

18.25 - 18.45 — Rodzinnie i pokoleniowo w Zywym Muzeum Obwarzanka w Krakowie- mgr
Elzbieta Tomczyk-Miczka, dziennikarz, autorka przewodnikow i ksigzek, ekspert turystyki
18.50 — 19.10 — Rola regionalnych produktéw kulinarnych w turystyce zdrowotnej. Studium
przypadku - dziatania hotelu Bristol art & medical spa w Busku-Zdroju - dr Monika Kafel,
mgr Karina Przybyto-Kisielewska, dr hab. prof. Zygmunt Kruczek, AWF Krakow

19.15 — 19.35 — Wptyw dziedzictwa kulinarnego na gastronomi¢ hotelowg na przykladzie
wybranych wojewodztw — mgr Anna Koztowska, Uniwersytet Lodzki

19.40 — 20.00 - Zawartos¢ wybranych sktadnikow bioaktywnych w dzemie z truskawki
kaszubskiej w poréwnaniu do rynkowych odpowiednikow — dr inz. Renata Korzeniowska-
Ginter, Uniwersytet Morski W Gdyni

20.00 - 20.15 — Podsumowanie pierwszego dnia konferencji/sprawy organizacyjne

- dr inz. Piotr Dominik
20.30 — 22.00 - Wycieczka do Muzeum Wodki + kolacja integracyjna

2. dzien [24.05.19] (Warsztaty)

Otwarcie: dr.inz Piotr Dominik

9.00 — 9.30 Turystyka kulinarna to gra zespotowa czyli o wdrazaniu strategii i grze do jednej
bramki. Wojciech Osinski. TastePoland [sala A2]
9.30 —9.45 — Przerwa kawowa

Wprowadzenie: dr inz. Piotr Dominik

9.45 —10.30 - Panel POT Wyzwania rozwojowe polskich szlakow kulinarnych i regionalnych
marek turystycznych w zakresie kulinariow. [sala A2]

Moderator: Hubert Gonera.

Zaproszeni panelisci:

- Jacek Janowski — Dyrektor Departamentu produktu turystycznego i wspotpracy
regionalnej POT,

- Magdalena Glodek Naczelnik Wydziatu Oznaczen Geograficznych, Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju wsi,

- Przedstawiciel Urzgdu Marszatkowskiego Mazowsza,

- Przedstawiciele Regionalnych Organizacji Turystycznych,

- Przedstawiciele lokalnych grup dziatania,



- Cztonkowie Konsorcjum Szlakéw Kulinarnych,
- Zaproszeni Goscie.
Zakonczenie i podsumowanie czeSci plenarnej: dr inz. Piotr Dominik

11.00 — 15.00 Warsztaty [planujemy réwnolegle w godzinach 11.00 — 15.00 (z przerwa na
lunch 12.30-13.00)]

1. Warsztat: Jak wykorzystaé kulinaria do rozwoju gospodarki lokalnej, oferty turystycznej i
budowy marki regionow turystycznych w Polsce/mgr H. Gonera.

2. Warsztat:Jak polgczyé kulinaria z innymi zasobami lokalnymi i stworzyé ztozony produkt
turystyczny (wspolpraca wielu podmiotow)./ mgr A. Chabiera

3. Warsztat: Szlaki i wioski tematyczne, ich kreacja dla roznych odbiorcow./ dr P. Geise.

4. Warsztat enoturystyczny: Turystyczny potencjal polskich winnic - tworzenie i promocja
optymalnej oferty enoturystycznej/ dr K. Korzen, mgr T. Mucha

5. Warsztat: Marketing doswiadczen kulinarnych w agroturystykach i malych pensjonatach Imgr
W. Osinski.
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RADA NAUKOWA | PROGRAMOWA
prof. dr hab. Elzbieta Biernacka
dr hab. Karolina Buczkowska-Gotabek, prof. AWF Poznan
mgr Aleksandra Chabiera, Narodowy Instytut Dziedzictwa
dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego
dr hab. Przemystaw Charzynski, Uniwersytet M. Kopernika w Toruniu
dr Maciej Debski, Spoteczna Akademia Nauk
dr inz. Piotr Dominik, prof., Szkota Gtéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
dr hab. Matgorzata Durydiwka, Uniwersytet Warszawski
dr hab. Ewa Dziedzic. prof., Szkota Gtéwna Handlowa
prof. dr hab. Jézef Grochowicz, Szkota Gtowna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
dr Krzysztof Kandefer, Wyzsza Szkota Bankowa
dr Daniel Kiper, Katolicki Uniwersytet Lubelski
dr inz. Renata Korzeniowska Ginter, Uniwersytet Morski w Gdyni
dr Michat Koskowski, Szkota Gtéwna Handlowa
prof. dr hab. Andrzej Kowalczyk, Uniwersytet Warszawski
dr hab. Zbigniew Kruczek, prof., AWF Krakow
mgr Anna Kornelia Jedrzejewska, Muzeum Okregowe L. Wyczotkowskiego w Bydgoszczy.
dr hab. Barbara Pabian, prof., Uniwersytet Ekonomiczny w Katowicach
prof. dr hab. Andrzej Panasiuk, Uniwersytet Jagielloniski
dr hab. Teresa Skalska, prof., Szkota Gtowna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
dr hab. Dorota Switata-Trybek, prof., Uniwersytet Opolski
dr hab. Adam Mazur, prof., Szkota Gtéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
dr Dominik Ortowski, Wyzsza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych
dr Mateusz Rogowski, Uniwersytet A. Mickiewicza w Poznaniu
dr Ewa Szulc-Dabrowiecka, Spoteczna Akademia Nauk
dr Mgdalena Tomaszewska Bolatek, SWPS, Uniwersytet Humanistyczno-Spoteczny
dr hab. Krystyna Zelazna, prof., Szkota Gtéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
dr hab. Jolanta Zysko, prof., Szkola Gtéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula



RADA EKSPERTOW
Matgorzata Buttita
Aleksandra Chabiera
Piotr Geise
Hubert Gonera
Monika Kucia
Luci Long
Katarzyna Korzen
Tatiana Mucha
Wojciech Osinski
Karol Przybylak
Katarzyna Sobieska
Andrzej Szumowski
Barbara Tekieli
Elzbieta Tomczyk-Miczka

KOMITET ORGANIZACYJINY
Przewodniczacy: dr inz. Piotr Dominik SGTiHV
dr Michat Koskowski, SGH
mgr Witold Drogon., IWiU
mgr Agnieszka Zmurko, SGTiHV
Ewelina Lubinska, SGTiHV
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GOSC KONFERENCJI
dr Lucy Long

TILA0A

Dr Lucy Long - profesor Uniwersytetu stanowego w Ohio, cztonek (Senior Research
Fellow) Smithsonian Intitution (najwigkszego kompleksu muzedw i instytucji badawczych na
Swiecie, z siedzibg w Nowym Jorku), badaczka kultury kulinarnej.

Dr Lucy Long zaangazowana jest w budowanie mostéw i1 wspieranie wzajemnej
synergii pomiedzy naukg a sektorem publicznym w dziedzinie kulinariow. Jest wykladowca
akademickim i autorkg wielu programow publicystycznych i popularyzatorskich, a takze
autorka ksigzek, w ktorych ukazuje wielodyscyplinarny charakter tradycji kulinarnych i
kultury kulinarnej.

Wsrdd prac dr Long mozna wymieni¢: Kulinarna Turystyka (2004), Regionalna
Amerykanska Kultura Zywnosci (2009), Ethnic American Food Today: A Cultural
Encyclopedia, 2 tomy (2015); The Food and Folklore Reader (2015); Ethnic American
Cooking: Recepes for Living in a New World (2016); oraz nadchodzace wspomnienia
zwigzane z komfortowym jedzeniem i jedzeniem (wyd. z Michaelem Owenem Jonesem,

University of Mississippi Press, 2017) i Honey: A Global History (Reaktion Press, 2017).



Pani Long jest zatozycielem i dyrektorem Center for Food and Culture. Centrum
Zywnosci i Kultury zostato zatozone w 2007 roku. Lucy Long Zarzadza Centrum i strong
internetowa. Jest autorka publikacji, prowadzi projekty, opracowuje i prowadzi warsztaty,
oraz rozwija 1 realizuje misj¢ Centrum, nadzoruje marketing, public relations 1 rozwdj
produktéw. Misjg Centrum jest gromadzenie zasobOw oraz integracja organizacji i 0sob
zaangazowanych w produkcje i badania zywnosci, oraz promocja idei ze jedzenie taczy nas
wszystkich.

Tematem wystapienia dr Lucy Long bedzie:Ewolucja i rewolucja turystyki kulinarnej.
Historia turystyki kulinarnej to historia zmian paradygmatow w sposobie myslenia o
zywno$ci 1 turystyce. Turystyka kulinarna obecnie moze w pozytywny sposob
zrewolucjonizowaé systemy zywieniowe i podejscie do kultury jedzenia, dzieki czemu staja
si¢ one bardziej zrownowazone. Potencjal ten zostanie zilustrowany przyktadami wielu
kulinarnych projektow turystycznych z calego $wiata, niektére wyzwania zostang
zilustrowane kulinarnym projektem turystycznym, ktory zastal przeprowadzony w Northwest

Ohio, a ktory dotyczyt ,,codziennego pozywienia codziennych ludzi”.
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TRENERZY WARSZTATOW
mgr ALEKSANDRA CHABIERA

= |
= - @ NATIONAL HERITAGE BOARD OF POLAND

Aleksandra Chabiera — Glowny Specjalista ds. Zarzadzania Dziedzictwem w Narodowym
Instytucie Dziedzictwa. Wspoétautorka i koordynatorka projektow (takze migdzynarodowych)
z zakresu zarzadzania dziedzictwem, redaktorka publikacji 1 autorka artykutow z zakresu
rozwoju lokalnego opartego na dziedzictwie. Wspodtautorka min. koncepcji i scenariusza
badan spolecznych dotyczacych wiedzy i1 postaw Polakow wobec dziedzictwa, serii
wydawniczej ,,Dziedzictwo kulturowe w badaniach” i pierwszego polskiego poradnika
zarzadzania dziedzictwem w gminach. Autorka koncepcji i redaktorka zbioru reportazy o
wolontariacie dla dziedzictwa, wydanego przez NID we wspotpracy z Instytutem Reportazu.
Uczestniczyta w migdzynarodowych grupach roboczych i sieciach, min. HEREIN (European
Heritage Network — jako przedstawiciel Polski w imieniu NID), EVoCh (Economic Value of
Cultural Heritage), czy ,, European Union and Cultural Heritage”. Trenerka szkoleniowa,
konsultantka 1 wyktadowczyni z zakresu zagospodarowania zabytkow 1 rozwoju lokalnego
opartego o dziedzictwo materialne i niematerialne. Prowadzita szkolenia dla uniwersyteckich

klubé6w naukowych, Policji. Regularnie szkoli samorzady i organizacje pozarzadowe.



Wyktadata na studiach podyplomowych UAM ,,Ochrona i zarzadzanie dziedzictwem
archeologicznym” w zakresie: komunikacja spoteczna, projektowanie 1 zarzadzanie
projektami edukacyjnymi. Zainteresowania koncentruje na rozwojowym potencjale
dziedzictwa, jego ujeciu w dokumentach strategicznych i praktycznym wykorzystaniu w
gminach, a takze na produktach kreatywnych i regionalnych, nowej funkcji zabytku i
zagadnieniach zwigzanych z rewitalizacja.

Podczas Konferencji Aleksandra Chabiera poprowadzi warsztat nt: Wspdldziatanie w

tworzeniu zloZonego produktu turystycznego.



mgr HUBERT GONERA

Tworca szlakow i projektow kulinarny w Polsce w tym Szlaku kulinarnego Centrum Gdyni,
Biatostockiego Szlaku Kulinarnego, Poznanskiego Szlaku Kulinarnego — Kulinarny Poznan, Szlaku
Kulinarnego Smaki Gdanska, Stowinskiego Szlaku Rybackiego. Swoja wiedza wspieral rozwdj
nastgpujacych inicjatyw kulinarnych: Szlak kulinarny Opolski Biftyj, Podkarpackie Smaki,
Dolnoslaskie Smaki, Szlaku Jabtkowy w Warce, Podlaskie Smaki, Pomorskie Prestige, My Fish —
Ryba od naszych rybakéw (popularyzacja kuchni opartej o ryby battyckie na Pomorzu Zachodnim).
Tworca kulinarnej marki lokalnej Dobra Marka. Cztonek Rady Programowej Konsorcjum ,,Polskie
Szlaki Kulinarne” akredytowanego przy Polskiej Organizacji Turystycznej. Trener z zakresu marki
lokalnej 1 kulinariow. Organizator pierwszych w kraju szkolen i konferencji dotyczacych turystki
kulinarnej migdzy innymi podczas Migdzynarodowego Forum Gospodarczego w Gdyni i podczas
Targéw Turystycznych Tour Salon w Poznaniu. Wspotautor Strategii rozwoju enoturystyki w Polsce.
Jego pomystem jest ogdlnopolska impreza Noc Restauracji — Smaki Polski, ktora od 2012 roku
promuje polskie smaki najwyzszej jakosci w restauracjach na terenie catego kraju. Zaangazowany w
inicjatywe Poznanscy Kucharze Razem oraz w akcje popularyzujace polskie produkty wysokiej
jakosci w restauracjach. Juror konkursow kulinarnych. Marzeniem, ktore realizuje jest wypromowanie
polskiej kuchni by stata si¢ modna w kraju i daleko poza jego granicami.
Podczas Konferencji Hubert Gonera poprowadzi panel dyskusyjny nt. Wyzwania rozwojowe
polskich szlakow kulinarnych i lokalnych marek kulinarnych.
oraz

warsztat nt.: Jak wykorzystaé kulinaria do rozwoju gospodarki lokalnej, oferty turystycznej

i budowy marki regionow turystycznych w Polsce



mgr WOJCIECH OSINSKI

Absolwent Zarzadzania i Marketingu na Uniwersytecie Adama Mickiewicza w Poznaniu. Od
ponad 20 lat zajmuje si¢ marketingiem produktow spozywczych. Zarzadzat markami takimi
jak WINIARY, MAGGI, PRINCESSA, czy NESCAFE w Polsce i zagranicg. Glowne obszary
specjalizacji to zrozumienie konumenta, rozwdj innowacji produktowych oraz komunikacji
marek.

Tworca bloga Taste Poland (www.tastepoland.pl) oraz doradca marketingu turystyki

kulinarnej. Wystepowat na zagranicznych konferencjach poswigconych tematowi min. w
Hiszpanii, Grecji czy Portugali. Tworca ,,Kulinarnej Kapsuty Czasu” - badania polskich
zwyczajow kulinarnych opublikowanego z okazji 100lecia odzyskania niepodlegtosci. Od
kilku lat dziata w World Food Travel Association organizacji non-profit zajmujacej si¢
turystykg kulinarng. Obecnie pracuje na stanowisku dyrektora, wspomagajac swojg wiedza
dziatalno$¢ organizacji oraz jest ambasadorem stowarzyszenia w Polsce.

Glgboko wierzy w uspiony potencjal polskiej turystyki kulinarnej, jako obszaru promocji
polski oraz motoru rozwoju 1 wsparcia lokalnych spotecznosci.

Podczas Konferencji Wojciech Osinski poprowadzi warsztat nt: Marketing doswiadczen

kulinarnych w agroturystykach i malych pensjonatach


http://www.tastepoland.pl/

dr PIOTR GEISE

Socjolog, dziennikarz, w latach 1993-2006 wspolpracowat w Berlinie  z publicznymi
radiostacjami RBB i Deutsche Welle. W latach 2003-2013, wyktadowca na uczelniach
w Bydgoszczy, Wroctawiu i Poznaniu. Obecnie konsultant, doradca, trener. Jako praktyk
specjalizuje si¢ w problematyce r6znic miedzykulturowych, negocjacji i réznic kulturowych,
badan stereotypow jak tez zarzadzaniem tekstem i materiatem wizualnym
w publikacjach reklamowychi promocyjnych. Autor Kilkunastu artykuléow naukowych w tym
rowniez  poswieconych  tematyce turystyki  kulinarneji analiziez  zakresu form
spedzania czasu wolnego, dziedzictwa kulturowego i zrbwnowazonego rozwoju. Publikowat
w czasopismach branzowych: ,,Hospitality”, ,,Rynek podrozy”, ,Hotelarz”, ,,Wiadomosci
turystyczne” czy tez ,,Skrzydlata Polska”. Autor przewodnika kulinarnego ,,Smaki Radomki”
oraz opracowania ,Wykorzystanie dziedzictwa kulinarnego w turystyce wiejskiej i
agroturystyce”.

Obecnie publikuje w dwumiesiecznikach: "Biokurier", "Biznes Hotel" oraz "Biznes
Restauracje & Catering".

Wspotpracuje, jako trener i doradca, ze Stowarzyszeniem Gmin RP Euroregionu Battyk z

siedzibg w Elblagu, gdzie jest odpowiedzialny za tworzenie sieci. http://eurobalt.org.pl/62-

strona,ukryte-skarby-powisla-kontakt.html

Podczas Konferencji Piotr Geise poprowadzi warsztat nt: Szlaki i wioski tematyczne, ich

kreacja dla turystow pokolenia X, Y, Z


http://eurobalt.org.pl/62-strona,ukryte-skarby-powisla-kontakt.html
http://eurobalt.org.pl/62-strona,ukryte-skarby-powisla-kontakt.html

dr KATARZYNA KORZEN

=
=
portalenoturystyczny.pl <2[

Dr nauk biologicznych Katarzyna Korzen jest zwigzana z winiarstwem nie tylko od strony

teoretycznej ale rowniez jako praktyk jako posiadaczka wiasnej winnicy. Prowadzi gospodarstwo
ekologiczne Podkarpackie Pole. Turystyka winiarskg intensywniej zajeta si¢ w 2017tym roku, kiedy
stworzyla Polski Portal Enoturystyczny — baze wiedzy kazdemu enoturyScie niezbedne;j.
Wospotzatozycielka Winnicomanii, dzigki ktorej "praktykuje" enoturystyke, poznajac jej realia
zaréwno od strony winnic, jak i od strony gosci.

Podczas Konferencji Katarzyna Korzen poprowadzi warsztat nt: Turystyczny potencjal polskich

winnic - tworzenie i promocja optymalnej oferty enoturystycznej



mgr TATIANA MUCHA

I |

=
=
WI N N I CO% portalenoturystyczny.pl

Tatiana Mucha — geograf, przewodnik beskidzki, absolwentka podyplomowych studiéw
enologicznych na Wydziale Farmacji Collegium Medicum UJ oraz kursow na poziomach 1-3,
londynskiego Wine Spirite Education Trust. Autorka i prowadzaca licznych degustacji i warsztatow
winnych i winno-kulinarnych. Wspotzatozycielka Winnicomanii, bgdacej liderem w organizowaniu
wyjazdow enoturystycznych do polskich winnic. Wtlascicielka uroczego winnego siedliska w
Cigzkowicach na Pogorzu Cigzkowicko-Roznowskim.

Podczas Konferencji Tatiana Mucha poprowadzi warsztat nt: Turystyczny potencjal polskich

winnic - tworzenie i promocja optymalnej oferty enoturystycznej
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ZAKRES WARSZTATOW

(Uczestnicy warsztatow otrzymaja certyfikaty uczestnictwa)

WARSZTAT 1.

Temat: Jak wykorzystaé¢ kulinaria do rozwoju gospodarki lokalnej, oferty turystycznej i

budowy marki regionow turystycznych w Polsce.

Prowadzacy: Hubert Gonera

Adresat warsztatu: pracownicy jednostek samorzadu terytorialnego odpowiedzialni za
turystyke 1 promocje, liderzy szlakéw kulinarnych, przedstawiciele lokalnych i regionalnych
organizacji turystycznych, cztonkowie szlakow kulinarnych, gestorzy atrakcji kulinarnych
oraz wytworcy jakosciowych wyrobow gastronomicznych.

Cel warsztatu: Zapoznanie uczestnikow z modelem gospodarki lokalnej opartej na lokalnych
wyrobach gastronomicznych. Wskazanie mozliwo$ci budowania powigzan pomigdzy
sektorem wytwoOrczym a samorzagdem 1 branzg turystyczng w zakresie budowy wspdlnej
marki i oferty turystycznej. Przedstawienie przyktadow dobrych praktyk z Polski i zagranicy.
WARSZTAT 2.

Temat: Kulinaria i co jeszcze? Projektujemy zlozony produkt turystyczny

wykorzystujacy lokalne zasoby zasoby

Prowadzacy: Aleksandra Chabiera

Adresat warsztatu:reprezentanci samorzadow lokalnych (zwlaszcza odpowiedzialni za
rozw0j 1 promocj¢); przedstawiciele lokalnych i1 regionalnych organizacji turystycznych,
stowarzyszef, biur podrdzy, organizatoréw 1 animatorow wydarzen turystycznych;
producenci i dystrybutorzy zywnosci tradycyjnej i regionalnej; lokalni liderzy i osoby
dziatajace w zakresie (lub zainteresowane) rozwoju lokalnego, tworzenia 1 wykorzystywania
lokalnych marek turystycznych

Cel warsztatu: przedstawienie i prze¢wiczenie metody tworzenia unikalnego produktu

turystycznego wykorzystujacego potencjat zasoboéw lokalnych.



WARSZTAT 3.

Temat: Szlaki i wioski tematyczne, ich kreacja dla turystow pokolenia X, Y, Z

Prowadzacy: Piotr Geise

Adresat warsztatu: gestorzy bazy noclegowej i zywieniowej oraz przedstawiciele lokalnych
organizacji i stowarzyszen, planujgcych tego typu inicjatywy.

Cel warsztatu: Uczestnik poprzez aktywny udzial w warsztacie ma szans¢ zapoznania si¢ z
funkcjonowaniem wiosek i szlakow tematycznych, ale tez otrzyma informacje odnosnie
dziatan, ktorych warto unika¢, aby odnie$¢ sukces podczas realizacji tego typu inicjatyw.
Warsztat na celu przekazanie konkretnych wnioskdw ptynacych z dzialalnosci tego typu
przedsigwzie¢ zardwno na krajowym, jak i zagranicznym rynku.

WARSZTAT 4.

Temat: Turystyczny potencjal polskich winnic - tworzenie i promocja optymalnej oferty

enoturystycznej

Prowadzacy: Katarzyna Korzen, Tatiana Mucha

Adresat warsztatu:przedstawiciele sektora turystycznego (organizacji turystycznych,
stowarzyszef, biur podrdzy, organizatoré6w 1 animatorow wydarzen turystycznych) —
wskazanie nowego frontu dziatan, przedstawiciele branzy hotelarskiej, agroturystycznej i
gastronomicznej — zwrdcenie uwagi na mozliwo$¢ zwigkszenia atrakcyjno$¢ oferty dzieki
wspolpracy z lokalnymi winnicami, reprezentanci samorzagdow lokalnych oraz oséb
zainteresowanych rozwojem lokalnym, tworzeniem i wykorzystywaniem lokalnych marek
turystycznych — zwrocenie uwagi na potencjat winnic.

Cel warsztatu: przedstawienie rosngcego potencjatu turystycznego polskich winnic z
uwzglednieniem specyfiki naszego rodzimego winiarstwa oraz zwrocenie uwagi na istotng
pozycje enoturystyki jako gatezi turystyki kwalifikowanej na §wiecie.

Uczestnicy warsztatow poznaja specyfike aktualnego potencjalu turystycznego polskich
winnic, zdobeda wiedze¢ na temat istniejacych szlakow enoturystcznych, poznajg
charakterystyke ksztattujacych si¢ regionéw uprawy winoros$li, zapoznajg si¢ z kalendarzem
imprez winiarskich w Polsce. Uczestnicy beda mieli okazj¢ poznania przyktadow wdrazania
zagranicznych rozwigzan enoturystycznych w realiach naszego kraju, dowiedzg si¢ jak
nawigzywacé kontakty z parterami enoturystycznymi — na co moga liczy¢ w czasie
wspolpracy, na co zwraca¢ szczegolng uwage. Podczas warsztatOw zaprezentowane zostang

konkretne przyktady taczenia polskich win z produktami regionalnymi.



WARSZTAT 5.

Temat: Marketing doSwiadczen kulinarnych w agroturystykach i malych pensjonatach.

Prowadzacy: Wojtek Osinski

Adresat warsztatu: wtasciciele pensjonatow oraz obiektow agroturystycznych.

Cel warsztatu:Podczas warsztatu Uczestnicy poznaja i wykorzystujg praktyczne techniki,
ktore pozwola na tworzenie strategii marketingu. Przedmiotem warsztatu bedzie tworzenie
propozycji dziatan i rozwigzan pod wlasne potrzeby

Jak mawia Erik Wolf zalozyciel World Food Travel Association. ,,Sprzedawajmy
wspomnienia nie positki”. W przypadku obiektow agroturystycznych czy matych
pensjonatow — mowimy juz nie tylko o positkach, ale wspomnieniu cato$ci pobytu.
Szczegolnie dzis w dobie mediow cyfrowych wazne jest by tworzy¢ marki, ktore buduja
zaangazowanie 1 zainteresowanie. Dotyczy to wszystkich. Co moze sprawi¢, Ze nasza

agroturystyka bedzie wyjatkowa?
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TERMINARZ KONFERENCYJNY

Zgloszenie udzialu w konferencji bez wystapienia z checia
uczestnictwa w warsztatach

[nalezy zaznaczy¢ w ktérym warsztacie wezma Panstwo udziat]

Zgloszenia  prosimy  przesyla¢ na  adres  meilowy:

p.dominik@vistula.edu.pl

30.04.2019

Przedhuzono termin zgloszen

Przestanie tekstu artykutu/rozdziatu do monografii publikowane;j
w wydawnictwie AFiB, 20p za rozdziat.

Prosimy przesyta¢ na adres meilowy: p.dominik@vistula.edu.pl

30.05.19

Przestanie prezentacji wystapienia w celu zapoznania thumaczy z
jej trescia

prosimy przesyta¢ na adres meilowy: p.dominik@vistula.edu.pl

20.05.19

Opfata konferencji

Optata Konferencyjna 2019

Nr konta:

Bank: Volkswagen Bank

Nr rachunku: 18 2130 0004 2001 0474 5600 0001

Potwierdzenie wptaty prosimy przesta¢ na adres meilowy:
p.dominik@vistula.edu.pl

30.04.2019

Oplata podstawowa z publikacja w monografii i ZN Vistula-

450 PLN

( w cenie udziat w konferenciji wraz z warsztatami do wyboru,

materialy konferencyjne, przerwy kawowe lunche i kolacja,

atrakcje dodatkowe, wycieczka, prawo do publikowania w ZN
Vistula/monografa 2019)

Dodatkowo oplata: - nocleg w Pokoje Go$cinne

propozycije noclegdéw: Instytut Fizyki PAN

- 160 PLN jednoosobowy +

$niadanie
- 210 PLN dwuosobowy +

Adres:

- nocleg w Centrum

Konferencyjnym Barnabitéw
- 290 PLN jednoosobowy
- 340 PLN dwuosobowy

Sniadanie

Adres:



mailto:p.dominik@vistula.edu.pl
mailto:p.dominik@vistula.edu.pl
mailto:p.dominik@vistula.edu.pl

W-wa, Al. Lotnikow 32/46 W-wa, ul. Smoluchowskiego 1

pokojegoscinne@ifpan.edu.pl info@barnabici.pl

www.ifpan.edu.pl/pokojegoscinne | www.barnabici.pl



mailto:pokojegoscinne@ifpan.edu.pl
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KARTA ZGLOSZENIA UDZIALU W IV OGOLNOPOLSKIEJ KONFERENCJI NAUKOWEJ

Miedzykulturowa turystyka kulinarna pokolen 23-24.05.2019

IMIE NAZWISKO

STOPIEN/TYTUL NAUKOWY

JEDNOSTKA NAUKOWA/FIRMA REPREZENTOWANA

KONTAKT MEILOWY | TELEFONICZNY

PROSIMY POSTAWIC [X]:

UDZIAL BEZ WYSTAPIENIA I BEZ PUBLIKACIJI

z mozliwoS$cig uczestniczenia w warsztatach

UDZIAL Z WYSTAPIENIEM BEZ PUBLIKACIJI

- O mozliwosci wystgpienia decyduje pozytywna ocena abstraktu przez
rade naukowa

UDZIAL Z WYSTAPIENIEM 1 Z PUBLIKACJA (ZNV czy PiZ)*

- O mozliwo$ci wystgpienia decyduje pozytywna ocena abstraktu przez
rade naukowa

- O przyjeciu do druku artykulu decyduja wymogi redakcyjne oraz
pozytywna recenzja

UDZIAL BEZ WYSTAPIENIA Z PUBLIKACJA (ZNV czy PiZ)

- O przyjeciu do druku artykulu decyduja wymogi redakcyjne oraz
pozytywna recenzja

JESTEM ZAINTERESOWANA/IY ZAPREZENTOWANIEM
SWOJEJ DZIALALNOSCI W POSTACI STENDU, STOLIKA,
DEGUSTACII, ETC

Temat wystapienia/publikacji:

Zaznacz X przy numerze warsztatu Warsztat 1

Warsztat 2

Warsztat 3

Warsztat 4

Warsztat 5

1 patrz terminarz




Osoby zainteresowane udzialem w wybranych warsztatach proszone sa o zaznaczenie

numeru i tematu warsztatu w karcie zgloszenia ,,x”

Warsztat 1. Warsztat 2. Warsztat 3. Warsztat 4. Warsztat 5.
Temat Jak wykorzysta¢ Jak potaczy¢ Szlaki i wioski Turystyczny Budowanie
kulinaria do kulinaria z innymi | tematyczne, ich potencjat polskich | atrakcyjnej oferty
rozwoju zasobami kreacja dla winnic - tworzenie | w agroturystyce i
gospodarki lokalnymi i réznych odbiorcow | i promocja pensjonatach dla
lokalnej, oferty stworzy¢ ztozony optymalnej oferty | wspotczesnego
turystycznej i produkt enoturystycznej turysty
budowy marki turystyczny dla kulinarnego
regionéw (wspotpraca wielu zrdznicowanego
turystycznych w podmiotow pokoleniowo
Polsce. odbiorcy
Prowadzacy H. Gonera A. Chabiera. P. Geise K. Korzen W. Osinski
T. Mucha
Czas trawania | 11.00 - 15.00 11.00 — 15.00 11.00 — 15.00 11.00 - 15.00 11.00 — 15.00
Przerwa 12.30-13.00 12.30-13.00 12.30-13.00 12.30-13.00 12.30-13.00
Miejsce Sala A2 Sala 313 Sala 314 Sala 229 Sala 222

warsztatu
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Wspolorganizator i Patron honorowy

Mazowsze.

serce Polski

Patronat honorowy

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Jan Krzysztof Ardanowski

Wicemarszatek Senatu RP Maria Koc



Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego

Adam Struzik

POLSKA
'Pd(g A ORGANIZACJA
© =2 TURYSTYCZNA

Prezes Polskiej Organizacji Turystycznej

Robert Andrzejczyk

NARODOWY INSTYTUT
DZIEDZICTWA
NATIONAL HERITAGE BOARD OF POLAND

Patronat merytoryczny
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Patronat medialny
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BIOkurier.pl

WINNICOZ ..2XZ. wastkeP@yLAND

landbrand

Wyrozniamy miejsca

Partner operacyjny
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