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ROLA KUCHNI REGIONALNYCH
W KREOWANIU LOKALNEGO PRODUKTU TURYSTYCZNEGO

Wprowadzenie

Wykorzystanie regionalnych kuchni w turystyce i stworzenie z nich produktu
turystycznego nie jest zjawiskiem nowym. Z powodzeniem stosujg to Francuzi,
Wilosi, a nawet Wegrzy czy Niemcy. Poprzez utozsamienie konkretnej potrawy
z danym miejscem mozna wsrdd turystow 1 odwiedzajacych spowodowac zaintere-
sowanie danym regionem, zachg¢ci¢ do ponowienia przyjazdu, a nade wszystko
W sposob przyjemny spedzi¢ czas wolny. Czynno$¢ jedzenia moze by¢ prostym
zaspokojeniem potrzeb fizjologicznych cztowieka. Jednak mozna potraktowaé ja
réwniez jako zaproszenie do spedzenia przyjemnego odpoczynku w gronie rodziny,
przyjacidt, znajomych, poznania kultury regionu czy nabycia nowych umiejetno$ci
kulinarnych. Doznania kulinarne sa jednym z przezy¢, ktdre pozostaja w nas po
powrocie z podrézy. Sg tez indywidualnym wspomnieniem towarzyszacym nam juz
od czaséw dziecinstwa. Sg tym, co zakodowane pozytywnie bedzie sktaniato nas do
poszukiwania i odkrywania na nowo zapamig¢tanych smakow i zapachow.

Turysci, przebywajac poza miejscem statego zamieszkania, korzystaja z pla-
cowek gastronomicznych. Moga to by¢ placowki stanowigce element obiektu hote-
lowego, motelowego czy pensjonatu, ale tez czesto samodzielne placowki typu
bary, karczmy, gospody itp. Usluga gastronomiczna w polskim prawie nie jest zde-
finiowana'. Sektor ten jest bardzo zrdéznicowany zaréwno pod wzgledem iloécio-
wym, jak i jakosciowym. Poczynajac od matych rodzinnych punktéw zywienio-
wych do sieci globalnych (McDonald, Pizza Hut), oferujacych zywnosé typu fast-

L § Sala, Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2004, s. 13.
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food, az po wyszukane i wykwintne dania kuchni $§wiatowej. Jednak dla kreowania
lokalnego produktu turystycznego placowki gastronomiczne w danym regionie
powinny by¢ niepowtarzalne i oferowac lokalng kuchni¢ pochodzaca z danego
miejsca.

Celem niniejszego opracowania jest ukazanie znaczenia kuchni regionalnych
jako produktu turystycznego realizowanego przez lokalng gastronomi¢. Postuzono
si¢ w tym celu bazami danych przedsiebiorczosci wiejskiej Agrinpol oraz Europej-
skiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. Przeanalizowano zarowno ofer-
te gastronomiczng dostgpng w badanych obiektach, jak réwniez wystrdj pomiesz-
czen oraz dodatkowa funkcje §wiadczong przez badane obiekty, a zwigzang z kultu-
rg danego regionu, wyrazajaca si¢ poprzez lokalne imprezy folklorystyczne, spo-
tkania z rzemie$§lnikami, wystawy, az po wspolne biesiadowanie z muzyks i tanca-
mi.

1. Kuchnia regionalna a produkt turystyczny

Wedhlug Kaczmarka, Stasiaka i Wtodarczyka® wspotczesny turysta nie hierar-
chizuje atrakcji; dla niego wazne sg przezycia, emocje, zaskoczenie czym$ nowym,
niespotykanym. Zdaniem wyzej wymienionych autoréw produktem moze by¢ do-
stownie wszystko co jest atrakcyjne turystycznie, co mozna wymysli¢, wypromo-
wac 1 sprzedaé. Powyzsze stwierdzenie doskonale wpisuje si¢ w badang problema-
tyke. Kuchnia regionalna dla lokalnej gastronomi moze nie jest latwa, poniewaz
z biegiem czasu ulegta zapomnieniu albo wydaje si¢ na tyle zwyczajna, ze nieatrak-
cyjna. Tymczasem to wlasnie ona moze turyscie zapewniC przezycie czego$ praw-
dziwego, odkrycie lokalnej przesztosci, dajac mozliwo$¢ dotknigcia zmystami hi-
storii zawartej na talerzu. Istniejg jednak warunki przygotowania lokalnej potrawy.
Przede wszystkim jedng z najistotniejszych rzeczy sa surowce. Powinny one po-
chodzi¢ od rodzimych rolnikodw, a nawet odmian endogenicznych, na pewno za$ nie
z pobliskiego marketu. Nast¢pnie liczy si¢ sposob podania i przygotowania. Najle-
piej gdy potrawa podana jest na regionalnej zastawie i przyrzadzona w sposob tra-
dycyjny, bez dodatkéw smakowych, a nawet za pomoca urzadzen, ktore juz dawno
nie sg stosowane w polskiej gastronomi, takie jak piece chlebowe czy kuchnie opa-
lane drewnem. Takze sposéb przechowywania zywno$ci nadaje jej osobliwego
smaku. Tradycyjne konserwowanie zywnosci, takie jak solenie, wedzenie, prze-
chowywanie w piwnicach (ziemiankach) wptywa na jej niepowtarzalny smak. Po-
trawy w ten sposob przygotowane beda charakteryzowac si¢ wysoka ceng, wynika-
jaca z kosztow surowca i sposobow przetworzenia. Cechy organoleptyczne beda

2
s. 30.
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jednak niepowtarzalne i charakterystyczne dla regionu. Liczy si¢ rOwniez nazwa
dania — im bardziej pomystowa i zaskakujaca, tym bardziej przyciagajaca uwage
turysty. Na szczeScie nasi przodkowie pozostawili nam cata gamg¢ nietypowych
nazw potraw. Keselica (femkowska polewka), pamuta glinicka (zupa owocowa
z wojewodztwa podkarpackiego), swictokrzyskie prazoki (masa ziemniaczana),
tertuny brzozowickie (pyzy z soczewicg) to tylko nieliczne przyktady nietypowych
nazw, ktore czekaja na umiej¢tne wyeksponowanie. Na atrakcyjnos$¢ oferty tury-
stycznej sktadajg si¢ oprocz ushugi zywieniowej programy rozrywkowe, takie jak
regionalna muzyka, imprezy majace swoje korzenie w miejscowej kulturze, stroje,
wystréj sali oraz zagospodarowanie otoczenia. W ten sposob lokalna ustuga gastro-
nomiczna nie be¢dzie wyizolowanym produktem turystycznym lecz wazna czeScig
regionalnej tozsamosci. Moze by¢ wykorzystana w ksztaltowaniu tozsamosci i wi-
zerunku regionu turystycznego.

Aby kuchnia regionalna byta atrakcyjnym produktem turystycznym, potrzebne
jest wspoéldziatanie wiascicieli placowek gastronomicznych z lokalnym samorza-
dem i organizacjami, z mediami, producentami produktéw tradycyjnych i regional-
nych oraz organizatorami imprez turystycznych. Oferta taka powinna stanowié
oferte wigkszos$ci placowek gastronomicznych, a nie tylko pojedynczych placowek
regionalnych. Wymaga to jednak wspoétdziatania wielu podmiotow na rzecz wspol-
nego wizerunku regionu.

2. Regionalna gastronomia w Polsce

Protoplasta polskiej gastronomii byta karczma, nazywana inaczej gospoda lub
taberng’, powstata prawdopodobnie w X wieku. W obiektach tych mozna byto spo-
zy¢ zwyczajny positek przygotowany przez zon¢ karczmarza. Bylo to zwykle pie-
czywo, wedliny, proste zwykte gotowane jedzenie, do tego piwo lub znacznie droz-
szy miéd. W karczmie mozna bylo otrzymac nocleg dla siebie 1 koni. Karczmy byly
zakladane najczesciej przez szlachte, ale rowniez przez Kosciol, a do konca s$re-
dniowiecza takze przez chtopéw. Lokowano je poczatkowo w osadach targowych,
przy szlakach komunikacyjnych, p6zniej niemal w kazdej osadzie typu miejskiego
czy wiejskiego. W karczmach odbywaly si¢ tance, zabawy, wesela, §luby, sady, tu
réwniez obradowat samorzad wiejski, a w pdzniejszych wiekach chtopi mogli tam
kupi¢ s6l, sledzie czy nawet gwozdzie, jak rowniez sprzedaé niektdre plody swoje-
go gospodarstwa. Budynek karczmy prawie zawsze byt drewniany, kryty stoma Iub
rzadziej gontem, jedynie na Slasku karczmy stawiano z cegly lub kamienia. W dru-

W dalszej czgéci wykorzystano publikacje J. Lozinskiego, Od karczmy do kawiarni,
w: Wokot stotu i kuchni, Wyd. Tentem, Warszawa 1994, oraz B. Baranowski, Polska Karczma.
Restauracja. Kawiarnia, Wyd. Ossolinskich, Warszawa 1979.
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giej potowie XVIII wieku na ziemiach polskich mozna byto takze spotkac (cho¢
bardzo rzadko) karczmy murowane. Wewnetrzne wyposazenie sktadato si¢ zwykle
z drewnianych prostych sprzetow. Tradycyjnym sposobem oznaczenia karczmy
byly wiechy, zastepujace dzisiejsze szyldy. Od XVIII wieku nastgpuje rozwdj ustug
gastronomicznych — pojawiajg si¢ w miastach szynki, traktiernie, kawiarnie, cu-
kiernie, piwiarnie, a w XIX wieku handelki, restauracje, herbaciarnie, mleczarnie.

Wiek XX przyniost upadek tradycyjnych karczm wiejskich. Przetrwaty tylko
nieliczne, np. drewniane na poludniu Polski we wsi Jelesnia czy w Suchej Beskidz-
kiej, lub murowane, np. we wsi Antolka (koto Ksigza Wielkiego).

Obecnie w duzych cieszacych si¢ wsrod turystow popularno$ciag miastach, jak
réwniez w poblizu uczgszczanych szlakow turystycznych i tras komunikacyjnych
widoczne sg placowki, ktore swoim wygladem i menu nawigzujg do polskiej trady-
cji ludowej, szlacheckiej czy magnackiej. Krakowski Wierzynek siega swoja histo-
rig czasOw S$redniowiecza, tj. 1364 roku, oferujagc dania inspirowane tradycyjna
kuchnig dworska. Warszawski Bazyliszek, dziatajacy ,,zaledwie” od 1894 roku,
oferuje réwniez dania kuchni staropolskiej, takie jak comber z sarny w sosie kur-
kowym. Dla turystow lubigcych chtopskie jadto czeka w Warszawie Folk Gospoda
z kaszanka, a dla bardziej wyrafinowanych z poledwiczkami z wieprza, do tego
w poniedziatkowe wieczory mozna podziwiaé folklor polski — od kapel goralskich
po kapele praska. Wymienione obiekty serwujg kuchnie polska, podobnie jak ro-
dzime sieci ustug gastronomicznych. Sie¢ Lesne Runo (13 lokali), kapitalowo po-
wigzana z Polska Agencjg Rozwoju Turystyki, oferuje tradycyjne dania polskiej
kuchni, przygotowane na bazie produktéw naturalnych z dodatkiem owocéw runa
le$nego, z wykorzystaniem porcelanowej zastawy ozdobionej znakiem firmowym.
Lokale umiejscowiono przy stacjach paliw w miejscach nasilonego ruchu tury-
stycznego. Grupa Kapitatowa Kos$ciuszko-Polskie Jadlo, dziatajaca poprzez restau-
racje gtdéwnie w Krakowie i Warszawie, w ofercie ma zaréwno kuchni¢ polska,
jak 1 §rédziemnomorska. Natomiast od 2009 roku na zasadzie umowy franczyzowej
rozpoczat si¢ projekt ,,Sztuka pieroga”, skierowany do matych punktéw gastrono-
micznych oraz sklepéw spozywczych. Podmioty majg oferowaé¢ okoto 40 rodzajow
pierogdw, z przeznaczeniem do spozycia na wynos, jak i na miejscu.

Gastronomig regionalng zajmujg si¢ obiekty gastronomiczne przynalezace do
Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Cztonkami sieci sg rowniez wybra-
ne gospodarstwa rolne, producenci, zaklady przetworstwa zywnos$ci podkreslajace
swoje powigzania z regionem. Producenci muszg spetnia¢ kryteria dla produktow
1 potraw uznanych za zywno$¢ lokalnego pochodzenia. Regionalne Dziedzictwo
Kulinarne jest europejska siecig promujacg idee produkcji 1 sprzedaz lokalnej
i regionalnej zywnosci. Stuzy¢ to ma zar6wno konsumentom, ktoérzy dostaja lokalng
ustuge, jak i producentom, ktoérzy z kolei maja zapewniong migdzynarodowa re-
klamg¢. Wazne jest rowniez promowanie rozwoju zywnosci, do ktorej produkcji
wykorzystywane sg lokalne zasoby surowcowe. Europejska Sie¢ Regionalnego
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Dziedzictwa Kulinarnego sprawia, ze zwigksza si¢ dostepnos¢ tradycyjnych spe-
cjalno$ci kulinarnych. Restauracje opatrzone logo Regionalnego Dziedzictwa Kuli-
narnego oferujg produkty i potrawy, ktore podtrzymuja i rozpowszechniaja lokalne
Zwyczaje oraz promuja regionalng, tradycyjng kulture jedzenia.

European Network

of Regional

Your guide to regional food
throughout Europe

Europe www.culinary-heritage.com
-F—-—____ —

Rys. 1. Wizytowka i logo Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego

Zrodto: http://www.culinary-heritage.com.

W Polsce regionami, ktore wiaczyly si¢ do sieci, sa wojewodztwa: warmin-
sko-mazurskie (dwadziescia sze$¢ obiektow?), mazowieckie (karczma ,,Pohulanka”
w Sierpcu, restauracja ,,Pojednanie” w Olszewie-Borkach), pomorskie (zajazd
,»Bursztyn” w Kmiecinie, zajazd ,,Modrzewiowy Dwor” w Golebiewie), wielkopol-
skie (w Poznaniu restauracje — ,,Pod pretekstem”, ,,Wielkopolska Zagroda”, ,,Cafe
Bordo” i,,Gosciniec Gryszenidéwka” w Wargowie).

Wprawdzie do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego
przystapito szes¢ regionow z Polski, ale dla wojewodztwa opolskiego i1 zachodnio-
pomorskiego brak jest jakichkolwiek opisow placowek gastronomicznych. Dlatego
skupiono si¢ tylko na czterech wojewodztwach. Po przeanalizowaniu opisow za-
mieszczonych na stronie Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego
oraz indywidualnych stronach internetowych badanych podmiotéw mozna stwier-

4 ,»Bar u Michata” w Olsztynie; gospoda ,,Pod Czarnym tabedziem” w Rydzewie; ,,Go-

spoda Mariaszek” w Ostrodzie, ,,Gospoda w skansenie” w Olsztynku; ,,Gosciniec Mysliwski”
w Lidzbarku Warminskim; ,,Gosciniec Pomezania” w Réznowie k. Susza; ,,Gosciniec w Glodo-
wie”; hotel Rydzewski w Etku; karczma ,,Nad Sandela” w Lubawie; karczma ,,Jagienka” w Je-
dwabnie; karczma ,,Stary Miyn” w Gizycku; karczma ,,Warminska” w Gietrzwaldzie; oberza
,,Mtyn pod Mariaszkiem” w Mlynie Lidzbarskim; restauracja ,,Hier-Man” w Wojtowie; restaura-
cja ,,Z zielonym piecem” w Olsztynku; restauracja ,,Mitkdwka” w Miltkach, restauracja ,,Natangi”
w Gorowie Itaweckim; restauracja Wilenska w Lukcie; Reszel Zamek w Reszlu; restauracja
Staromiejska w Olsztynie; ,,Tawerna Siwa Czapla” w Gizycku; ,,Zajazd Gryzlinski” w Gryzli-
nach; zajazd ,,Jagielek” w Olsztynku; zajazd ,,My$liwski” w Nidzicy, zajazd ,,Rado” w Orzyszu;
zajazd ,,Tusinek” w Rozogach.
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dzi¢, ze 74% badanych zachgca zaro6wno turystow, jak i lokalnych mieszkancow do
dan regionalnych, wymieniajac ich nazwy (np. pyry z gzikiem, kartacze, dzyndzat-
ki) lub podajac, do jakiego regionu te dania naleza (np. kuchnia z Zutaw, kuchnia
warminska, kuchnia dawnych Prus Wschodnich). Pozostali ograniczyli si¢ tylko do
nastgpujacych stwierdzen, bez szczegdtowych opiséw: kuchnia staropolska
(3 obiekty) kuchnia polska i regionalna (5 obiektow) lub kuchnia domowa
(1 obiekt). Dodatkowg dzialalno$cig zwigzang z promowaniem regionu poprzez
koncerty, wystawy, rzemiosto ludowe, spotkania kulinarne i biesiady, organizowa-
nie $wiat regionalnych parato si¢ tylko 21% badanych obiektow. Natomiast jesli
chodzi o wystrdj wnetrz, az 47% obiektéw nie umiescito zadnego opisu wystroju
swoich sal, w pozostatych przypadkach wystr6j nawigzywat do regionu lub byt
okreélany jako ,,stylowy”.

Pomimo przystgpienia do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kuli-
narnego, nie wszyscy potrafia wykorzysta¢ potencjat, jaki tkwi zarowno w kuchni
regionalnej, jak 1 w samym dziedzictwie kulturowym danego regionu.

Tabela 1
Liczba placowek gastronomicznych

w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego
z podziatem na rodzaj kuchni w poszczegdlnych wojewddztwach

Wojewddztwo Wojewddztwo “igrer\gﬁifxo Wojewodztwo
mazowieckie pomorskie . wielkopolskie
-mazurskie
Kuchnia regionalna 2 0 14 3
Kuchma regionalna 0 5 5 0
i polska
Kuchm_a ,reglonalna, 0 0 1 0
polska i §wiatowa
Kuchma staropolska 0 0 4 0
i regionalna
Kuchnia domowa 0 0 1 0

Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie http://www.culinary-heritage.com.

3. Oferta placowek gastronomicznych prowadzonych przez rolnikow

Wspolczesny proces globalizacji prowadzi z jednej strony do zaniku i redukcji
lokalnosci, jednak z drugiej strony — do ujawnienia, a nawet ozywienia r6znic kul-
turowych danych spoleczno$ci. Kreowanie wlasnej tozsamosci to siggnigcie do
takich tresci, ktore beda autonomiczne, co pozwoli wyrdzni¢ si¢ nam nie tylko na
rynku krajowym, ale rowniez mi¢dzynarodowym. Tradycjonalizm, wspolnotowosc,
charakter religijnosci, zachowawczos$¢ to tylko niektore okreslenia stosowane do
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mieszkancow polskiej wsi. Wydawatoby sie, ze to wtasnie tam nalezy szuka¢ roz-
wigzan nastawionych na lokalny produkt. Tym bardziej, ze przez wieki kuchnia
chlopska nie ulegata przemianom. Gospodarstwa wiejskie byly samowystarczalne,
ubogie, wiec nic dziwnego, ze nowosci przyjmowano powoli. Podstawe stanowity
produkty zbozowe, rosliny straczkowe, a od XIX wieku ziemniaki. Kuchnia byta
skromna, a na przednéwku wrecz bardzo uboga. Jedynie w czasie Swigt koScielnych
czy uroczystosci rodzinnych jedzenie byto obfitsze i na stole pojawiato si¢ migso’.
Dzisiejsza moda na ,,chlopskie jadto” pozwala na przypomnienie dawnych potraw,
tych $§wigtecznych oraz prostych, codziennych, nieraz troche wzbogaconych, aby
zaspokoi¢ gusty wspolczesnych odbiorcow.

Badania przeprowadzono w oparciu o baze Agrinpol®. Jest to baza danych
o rolnikach prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza, bedacg dla nich alternatywnym
zrddtem dochodow. Jest ona otwarta, czyli caty czas mozna w niej umieszczac opi-
sy przedsiebiorczo$ci na terenach wiejskich. Opisy prowadzonych dziatalnosci sa
zamieszczone na stronie internetowej www.agrinpol.pl. Do badan wybrano tylko te
przedsigbiorstwa, w zakresie ktorych znalazlo si¢ prowadzenie dziatalnosci gastro-
nomicznej. Z badan wykluczono gospodarstwa agroturystyczne, ktore nie moga
$wiadczy¢ ustug zywieniowych turystom nie zakwaterowanym w gospodarstwie.
Uwzgledniajac powyzsze kryteria do dalszych badan wybrano 53 obiekty.
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Rys. 2. Liczba obiektow gastronomicznych znajdujacych si¢ w bazie Agrinpol w po-
dziale na wojewodztwa

Zrédlo: opracowanie wilasne na podstawie bazy Agrinpol.

Kuchnia polska. Jak powstaje tradycyjny smak, Panstwowe Muzeum Etnograficzne,

Warszawa kwiecien-wrzesien 2007, s. 19-20.

6 .
www.agrinpol.pl.
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W analizowanej bazie nie znalazly si¢ obiekty z wojewodztw: lubuskiego,
swietokrzyskiego 1 zachodniopomorskiego. Najwigcej obiektow pochodzito z wo-
jewodztwa wielkopolskiego (21%), dolnoslaskiego i warminsko-mazurskiego (po
11%), najmniej z opolskiego i podkarpackiego (2%).

Tabela 2

Liczba placowek gastronomicznych znajdujacych si¢ w bazie danych Agrinpol
z podziatem na rodzaj kuchni w poszczegdlnych wojewddztwach

Dania re- Kuchnia Kuchnia Dania typu Dania inne*
gionalne polska ,domowa” fast food
Wojewodztwo
dolnoslaskie 0 ! 4 0 !
Wojewodztwo
kujawsko- 2 0 0 1 0
-pomorskie
Wojewodztwo
lubelskie 0 0 0 0 2
Wojewodztwo
1odzkie 0 2 0 ! 2
Woj ewod;two 1 0 0 ’ )
matopolskie
Woj eWQdtho 0 1 0 | 0
mazowieckie
Woj ewpdztwo | 0 0 0 0
opolskie
Wojewoddztwo
podkarpackie 0 0 ! 0 0
Wojewodztwo
podlaskie ! 0 ! 0 !
Woj ewoc.lztwo | 1 1 ) 0
pomorskie
WOJ e.wodztwo 3 0 0 0 0
$laskie
Wojewodztwo
warminsko- 3 0 3 0 0
-mazurskie
Wojewodztwo
wielkopolskie ! 3 3 4 0

* dania kuchni §wiatowej, z ryb, wegetarianskie, wiejskie jadto oraz nieokreslone

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie bazy danych Agrinpol.

W badanych obiektach dania nalezace do kuchni regionalnej serwowato
24,5% podmiotoéw, tyle samo co dania okreslane jako ,,domowe”; 21% oferowato
dania typu fast food, a 15% dania kuchni polskiej, tyle samo co dania zakwalifiko-
wane w niniejszym opracowaniu jako inne.
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Wisrdd obiektéw serwujacych dania kuchni regionalnej najwiecej byto zlokali-
zowanych w wojewodztwie §laskim i warminsko-mazurskim (3 obiekty). Wnetrze
stylizowane posiadato 46% obiektow, pozostate oferty nie zawieraty tej informacji.
Natomiast tylko dwa obiekty dodatkowo oferowaty biesiady wiejskie z daniami
regionalnymi. W jednym dodatkowo proponowano warsztaty rekodzieta, festyny
i plenery malarskie. Takze tylko w jednym obiekcie ustysze¢ mozna regionalng
muzyke. Wsrdod badanych obiektow 38,5% oferowato dodatkowo noclegi. Baza
danych zawierala pole, ktére opisywato ukierunkowanie oferty pod odbiorce. Jako
gtéwnych odbiorcow 85% przedsiebiorcéw oferujacych dania regionalne wskazato
na turystow, pozostatych 15% wymienialo rynek lokalny.

Podsumowanie

Regionalne ustugi gastronomiczne stanowig potencjat turystyczny regionu. Sa
one bowiem integralng cze$cig miejscowego dziedzictwa kulturowego. Przyblizaja
turys$cie czasy i srodowisko, w ktérym powstaly. Powinny by¢ one elementem lo-
kalnego produktu turystycznego. Oceniane pozytywnie maja bezposredni wptyw na
oceng danego regionu.

Wydaje si¢ réwniez zasadne dbanie o nawigzujacg do tradycji zastawe stotowa
czy wystroj sali oraz wyglad dziatki siedliskowej, na ktorej zlokalizowany jest bu-
dynek, dajac w ten sposob odbiorcy mozliwo$¢ wczucia si¢ w atmosfere danego
miejsca. Mozna rowniez pokusi¢ si¢ o ubranie obstugi w regionalne stroje albo
cho¢by stylizowane na regionalne. Tym bardziej, Ze obecnie obserwuje si¢ powrdt
pewnych regionalnych elementow do strojow codziennych.

Aby uatrakcyjni¢ regionalng gastronomie, nalezy potaczy¢ ja z dodatkowymi
elementami nawigzujacymi do tradycyjnej kultury obszaru recepcji. Moga znalez¢é
si¢ tam wystepy lokalnych zespolow folklorystycznych, spotkania z regionalnymi
tworcami ludowymi badz innymi ,,ciekawymi ludzmi”. Warto tez organizowaé
pokazy potaczone z nauka gotowania dan regionalnych, biesiady regionalne czy
obchody lokalnych $§wiat — poczawszy od dozynek, a skonczywszy na tzw. dniach
produktéw lokalnych. Wymaga to wspoldziatania wiascicieli placowek gastrono-
micznych z lokalnymi wladzami i innymi miejscowymi podmiotami.

Regionalng gastronomi¢ nalezy promowac zaréwno u ushigodawcoéw, miej-
scowej ludnosci, jak 1 u przyjezdnych. Francuzi ze swojej kuchni uczynili narodowy
produkt turystyczny i chwalg si¢ nig na catym §wiecie. W Polsce nawet nie wszyscy
uslugodawcy zrzeszeni w Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego dostrze-
gaja, jak wielki potencjal w niej tkwi. W opisie dostgpnym na mig¢dzynarodo-
wej stronie internetowej www.culinary-heritage.com, gdzie znajduja si¢ opisy
w dziesieciu jezykach europejskich, potrafig tylko napisac¢ kuchnia regionalna
lub staropolska, dla wigkszo$ci, w tym réwniez obywateli polskich, sa to puste
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sformulowania, nie reklamujgce ani regionu, ani ustugodawcy. Umieszczenie
za$ pigknych zdje¢c i nazw regionalnych potraw spowodowaloby wzrost zainte-
resowania tg ofertg potencjalnego turysty.

Rolnicy prowadzacy dziatalno$¢ gastronomiczng oferuja kuchni¢ regionalng
na réwni z kuchnig domowa. Kampania informacyjna i profesjonalne doradztwo
moglyby spowodowacé, ze w ofercie kuchni domowej znalaztyby si¢ dania regional-
ne. Moze one istnieja, ale ze wzgledu na swojg zwyczajnos$¢ nie sg nalezycie wy-
eksponowane. Tylko nieliczni dostrzegaja w ,,regionalno$ci” uatrakcyjnienie swojej
oferty gastronomicznej. Natomiast takie dania, jak pierogi, bigos, flaki, fasolke po
bretonsku i grochéwke oferuje 17% ustugodawcéw. Ci rowniez dodatkowo mogli-
by wzbogaci¢ to powszechne polskiec menu o dania typowe dla danego regionu,
z pozytkiem zarowno dla turystow, jak i lokalnych przedsigbiorcow.

Atrakcyjna i ciekawa oferta lokalnej gastronomii powinna znalez¢ swoje trwa-
te miejsce w miejscowym produkcie turystycznym, tak aby odwiedzajacy mogli
w pelni uksztattowaé w sobie jak najbardziej zréznicowany, wyjatkowy i niepowta-
rzalny obraz poszczegdlnych regionéw Polski.

THE ROLE OF REGIONAL CUISINE IN THE CREATION
OF THE LOCAL TOURISM PRODUCT

Summary

The article discusses the importance of regional cuisine as a tourism product
implemented by the local gastronomy. It is based on rural entrepreneurship Agrin-
pol and the European Network of Regional Culinary Heritage. It analyses both
gastronomic offer available in the test sites as well as the interior space and extra
features associated with the culture of the region expressed by local folk events,
festivals and meetings with craftsmen.

Translated by Aneta Grabowska



