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TURYSTYKA KULINARNA -
UJECIE GEOGRAFICZNE

Zarys tresci: Turystyka kulinarna, ktdra staje sie coraz bardziej
popularna, jest cze$cig szeroko rozumianej turystyki kulturo-
wej. Osoby uprawiajgce te forme turystyki poszukuja nie tylko
doznan smakowych, ale pragng poszerzy¢ swojg wiedze, do-
kona¢ zakup6w itp. Czynnikami decydujacymi o atrakcyjnosci
kulinarnej regionu lub miejscowosci sg odmienno$¢ i rézno-
rodno$¢ danej kuchni oraz wierno$é¢ tradycji. Turystyka kuli-
narna nie tylko daje satysfakcje osobom jg uprawiajgcym, ale
moze by¢ waznym czynnikiem rozwoju lokalnego.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, atrakcyjnos$¢ kulinarna,
regiony kulinarne, produkty regionalne

1. WPROWADZENIE

Chociaz zaspokajanie potrzeby gtodu jest czynno-
Scig fizjologiczng, to jednak spozywanie positkw
moze by¢ rowniez duza przyjemnoscia i formg wy-
poczynku. Nic wiec dziwnego, ze kwestie kulinarne
do dawna byly poruszane w relacjach pisanych
przez licznych podrdznikow, ktérych mozemy uznac
za prekursoréw dzisiejszych turystow. Nie nalezy
sie rowniez dziwi¢, iz w wsérod probleméw cieszg-
cych sie uznaniem wspotczesnych badaczy zajmujg-
cych sie turystyka, tak zwana turystyka gastrono-
miczna (gastronomie tourism) lub turystyka kulinar-
na (culinary tourism), czy tez szerzej -food tourism
(co mozna thumaczy¢ niezbyt zrecznie jako ,,turysty-
ka zywnosci”) - znajduje coraz wieksze uznanie.
Swiadczy¢ moze o tym chociazby opracowanie zbio-
rowe Food tourism arround the world. Develop-
ment, management and markets (2003), jak réwniez
wiele artykutow, czesto pisanych z punktu widzenia
geografii turyzmu, dotyczgcych wspomnianego zja-
wiska. O rosnacej popularnosci turystyki zwigzanej

CULINARY TOURISM FROM
A GEOGRAPHICAL PERSPECTIVE

Abstract: Culinary tourism, one part of the wide-
ranging cultural tourism, is becoming increasingly
popular. Culinary tourists not only search for taste
experiences but also want to develop their understand-
ing, purchase products and so on. The factors which
determine the culinary attractiveness of a region are
the originality, variety and traditions of its cooking.
Culinary tourism not only gives pleasure to its
participants but may be an important factor in local
development as well.

Key words: culinary tourism, culinary attractiveness,
culinary regions, regional products.

1. INTRODUCTION

Although eating is physiological it can
also provide great pleasure and be
a form of recreation. It is not surpris-
ing that culinary questions were long
raised in the reports of those travellers
who can be regarded as the predecessors

of today’s tourists. It is also under-
standable that among the issues which
preoccupy contemporary researchers,
gastronomic or culinary tourism (or
broadly speaking food tourism) is be-

coming increasingly popular. This can
be seen in the collective work entitled
Food Tourism around the World: develop-
ment, management and markets (2003),
as well as in the many articles written
often from the perspective of the geo-
graphy of tourism. Its growing popularity,
based on a readiness to visit places
famous for excellent cooking, is seen in
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z checig odwiedzania przez turystéw miejsc zna-
nych ze znakomitej kuchni moze $wiadczy¢ fakt po-
jawiania sie na rynku licznych ofert proponujgcych
odwiedzanie winnic, plantacji herbaty, destylarni
whisky oraz browaréw, pobyt w restauracjach, wi-
niarniach i pubach, czy tez uczestniczenie w maso-
wych imprezach typu Oktoberfest, zwigzanych ze
zbiorami winogron, z okazji dostarczenia na rynek
wina pochodzgcego z ostatniego winobrania itp. Nic
wiec dziwnego, ze np. badania przeprowadzone
w 2002 r. w stanie Oregon (Stany Zjednoczone) wy-
kazaty, ze odwiedzajacy ten stan turysci najwiecej
pieniedzy wydawali na jedzenie (22,0%), a dopie-
ro potem na zakupy (16,3%) i noclegi (16,1%)
(Constantineau 2004). Z kolei badania przepro-
wadzone kilka lat wczes$niej wsrod 3000 oséb od-
wiedzajacych aglomeracje San Francisco wykazaty,
ze wydatki zwigzane z zywnoscig i napojami stano-
wity 28% wszystkich wydatkow i byly na drugim
miejscu po wydatkach na noclegi (36%), wyprze-
dzajac znacznie wydatki zwigzane z robieniem za-
kupéw (16%), korzystaniem z transportu (11%)
i rozrywka (9%) (Hall, Sharples 2003).

2. ZROZNICOWANIE GEOGRAFICZNE
TRADYCJI KULINARNYCH

Odmienno$¢ tradycji kulinarnych jest wynikiem
zr6znicowania kulturowego, a w pewnym stopniu
réwniez przyrodniczego. Jako przyktad moga po-
stuzy¢ kraje Azji; rowniez w Europie mozna do-
strzec znaczne rdéznice miedzy kuchnig potnocno-
europejska i srodkowoeuropejskg a kuchnig $réd-
ziemnomorska, co w duzej mierze wynika z réznic
klimatycznych.

Przyjeto sie uwaza¢, ze najlepszymi kuchniami
Swiata (0 ile mozna mowi¢ o kuchni w katego-
riach ,,najlepsza-najgorsza”) sg kuchnie francuska
i chinska. Przedktadanie kuchni francuskiej nad
chinska wynika w duzej mierze z - majgcego daw-
ne tradycje - uznawania w Europie kultury francu-
skiej (a kuchnia, jak juz wcze$niej stwierdzono,
jest przeciez odbiciem kultury) za ,kulture wyz-
szg” niz np. kultury narodéw pdinocnoeuropej-
skich. Poglad ten, rozpowszechniony zwiaszcza
w okresie od XVII w. do XIX w. wérdd arystokra-
cji europejskiej, stracit z czasem w Europie na po-
pularnosci, ale w XIX-XX ww. przenidst sie do
Stanéw Zjednoczonych (gdzie do dzisiaj odwie-
dzanie restauracji francuskiej jest traktowane jako
Swiadectwo przynaleznosci do wyzszych klas spo-
tecznych).

the many offers to visit vineyards, tea
plantations, whisky distilleries and
breweries, stay in restaurants, wine
cellars and pubs, or to participate in
events connected with the grape harvest,
the introduction of a new vintage on
the market, Oktoherfest, etc. It is not
surprising that research conducted in
2002 in Oregon USA showed that tourists
visiting this state, ahead of shopping
(16.3%) and accommodation (16.1%).
spent most of their money on eating
(22%) (Constantineau 2004). Research
conducted some years earlier among
3000 people visiting San Francisco
showed that the money spent on
food and drink made up 28% of all ex-
penditure, second after that spent on
accommodation (36%), and consider-
ably exceeding the amounts spent on

shopping (16%), transport (11%) and
entertainment (9%) (Hall & Sharples
2003).

2. THE GEOGRAPHICAL DIVERSITY
OF CULINARY TRADITIONS

Although the diversity of culinary tradi-
tions results from the cultural diversity of
the world, it also reflects the natural
diversity. In Asia for example the variety
of the natural (and consequently the
geographical) environments has led to
different culinary traditions while in
Europe the considerable differences be-
tween Northern and Central European
cooking and Mediterranean cooking
largely result from climatic differences.

It is believed that French and Chinese
cuisines are the best in the world (if
cooking can be considered on a ‘best-
worst’ scale) with French valued higher
than Chinese because French culture
(and cooking reflects a nation’s culture)
has always been considered superior
to, for example, the cultures of North

European nations. This opinion, part-
icularly popular between the 17th and
19th centuries among the European

aristocracy, gradually declined in Europe,
but in the 19th-20th c. remained in the
United States where visiting a French



Uwaza sig, ze tzw. kuchnia chinska jest najbar-
dziej urozmaicong kuchnig na $wiecie. Jest to spo-
wodowane tym, iz w rzeczywistosci sktada sie na
nig wiele tradycji kulinarnych (ktére sag czesto
uwarunkowane geograficznie). Jedno z powiedzen
chifnskich definiuje réznice miedzy poszczeg6lny-
mi regionami sprowadzajac je do nastepujgcych
okreslen: Chiny Potudniowe symbolizuje smak
stodki, Chiny Po6tnocne smak stony, Chiny Za-
chodnie smak kwasny, a Chiny Wschodnie - smak
ostry (Cliinese imperial cuisines). Czasami te sma-
ki utozsamia sie z kuchniami: kantonskg (Chiny
Potudniowe), pekiriskg (czasami zwang kuchnia
mandarynska, Chiny P6inocne), syczuanska (Chi-
ny Zachodnie) i szanghajskg (Chiny Wschodnie)
(http://chinesefood.about.com/od/regionalchines-
ecuisine).

Od niepamietnych czaséw kwestie kulinarne ma-
ja w kulturze Chin bardzo duze znaczenie i sg w du-
zej mierze zwigzane z réznymi podejsciami filozo-
ficznymi. Wedtug autor6w opracowania Cliinese
imperial cuisines, na obecng kuchnie Chin miat
wptyw przede wszystkim: taoizm, konfucjanizm,
buddyzm oraz szkota filozoficzna zwana motizmem
(zwigzana z osobg Mozi, inaczej Mo Di). Nalezy
jednak zwrdci¢ uwage na fakt, ze w podanym wyzej
znaczeniu tzw. kuchnia chiriska oznacza tradycje
kulinarne rdzennych Chinficzykdw, nie zas innych lu-
dow zamieszkujacych Chiny; np. chinscy muzutma-
nie (gtéwnie Ujgurzy), lud Hui i Tybetaficzycy maja
odrebne kuchnie; wyznawcy islamu nie uzywajg -
bardzo czesto spotykanego w potrawach innych
kuchni w Chinach - miesa wieprzowego (http://
www.travelchinaguide.com/intro/cuisine_drink/
eight_cuisines.htm).

Na tzw. kuchnie chinskg sktada sie wiele pro-
duktéw podstawowych, dodatkdw, sposobow przy-
rzadzania potraw (technologii) oraz zwyczajow ku-
linarnych, ktdre czesto majg historie liczacag nawet
kilka tysiecy lat.

Tradycyjna ,kuchnia chinska” bywa dzielona
z uwzglednieniem dwdéch kryteriéw: wedtug kryte-
rium spoteczno-kulturowego (np. kuchnia ,,pataco-
wa”, ,,oficjalna”, ,ludowa”, mniejszosci etnicznych
itp.) oraz z uwzglednieniem czynnika geograficzne-
go. W tym drugim przypadku najczesciej uzywane
sg dwa podzialy:

- na cztery wielkie regiony kulinarne (Sichuan -
syczuanski, Guangdong - kantonski, Shandong -
szantunski oraz Huai-Yang - doliny Jangcy lub ina-
czej Jiangsu),

- na dziewie¢ mniejszych regiondw kulinarnych
(Bejing - pekinski, Fujian - fukieAski, Hubei -

restaurant became a sign of belonging
to the upper social classes.

Chinese cooking styles are considered
the most varied in the world with many
culinary traditions which are often geo-
graphically dependent. One Chinese say-
ing defines the differences between
individual regions: Northern China is
salty. Western China is sour and Eastern
China is hot (Chinese Imperial Cuisines).
Sometimes these flavours are identified
with the following styles: Cantonese (South-

ern China), Beijing (sometimes called
Mandarin - Northern China), Sichuan
(Western China) and Shanghai (Eastern

China) (http://chinesefood.aboutcom/od/
regionalchinesecuisine).

Culinary issues have been of utmost

importance in the culture of China for
many centuries and they are to a large
extent related to different philosophies.
According to the authors of Chinese
Imperial Cuisines, contemporary Chinese
cooking is influenced above all by
Taoism, Confucianism, Buddhism and
the philosophical school of Motism
(connected with a man called Mozi or
Mo Di). However, Chinese cooking means
the culinary traditions of the Chinese
people and not of other nations living in
China. For instance, Chinese Muslims
(mainly Uighurs), the Hui people and the
Tibetans have separate cooking styles;
Muslims for instance do not use the pork
frequently used in other styles (http://
www .travelchinaguide.com/intro/cuisine
_drink/eight_cuisines.htm).
Chinese cooking consists of many basic
ingredients, flavourings, cooking pro-
cedures (technologies) and culinary customs
which are often thousands of years old.
Traditional Chinese cooking is sometimes
divided according to two criteria: the so-
cio-cultural (e.g. the ‘palace’, ‘official",
folk’, ‘ethnic, minority’, etc.) and the geo-
graphical in which there are two sub divi-
sions:

- 4 large culinary regions (Sichuan,
Guangdong (Cantonese), Shandong and
Huai-Yang - from the Yangtze Valley),

- 9 smaller culinary regions (Beijing,
Fujian, Hubei, Hunan, Jiangsu-Zheijang,
as well as from the regions mentioned
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hubejski, Hunan - hunaniski, region Jiangsu-
Zheijang, jak réwniez wymienione wczesniej kuch-
nie regionébw Huai-Yang, Shandong, Sichuan i Gu-
angdong).

W odniesieniu do wspoétczesnej kuchni chinskiej
czesto mowi sie natomiast 0 o$miu regionach, ktore
jednak sg rdznie definiowane w zaleznosci od zré-
dia. Jeden z podziatéw dzieli Chiny na nastepujace
regiony kulinarne: Bejing, Shandong, Sichuan,
Jiangsu-Zheijang, Fujian, Hubei, Hunan oraz Gu-
angdong (Chinese imperial cuisines). Jednak cze-
Sciej stosowany jest podziat, w ktérym wystepuja co
prawda regiony Shandong, Sichuan, Fujian, Hunan
oraz Guangdong, ale region Jiangsu-Zheijang jest
podzielony na kuchnig Jiangsu (ktéra w tym podzia-
le nosi réwniez nazwe Huai-Yang) i kuchnie Zhe-
ijang, a zamiast kuchni pekinskiej (Bejing) jest wy-
rézniana kuchnia prowincji Anhuil

Tabela I Wybrane cechy kuchni regionalnych Chin

Region kulinarny Cechy charakterystyczne Uwagi

Shandong Powszechno$¢ uzywania cebuli
iczosnku, duze znaczenie zup
Sichuan Stosowanie ostrych przypraw Czesto uwa-
zana za naj-
lepsza ku-
chnie chiriskg
Guangdong Potrawy z bardzo réznych produk- Popularna
téw (np. weze, owady), przywigzy- wsréd
wanie wielkiej uwagi do sposobu po- turystow
dania
Fujian Rozpowszechnienie potraw z owo-

cow morza, duze znaczenie zup

Jiangsu (Huai-Yang) Rozpowszechnienie ryb

Zhejiang Czeste uzywanie warzyw, grzybow
ipedéw bambusa
Hunan Stosowanie ostrych przypraw
Anhui Czeste uzywanie cukru
kandyzowanego
Zro6dto: Opracowano na podstawie http://www.travelchinaguide.

com/intro/cuisine_drink /eight_ cuisines.htm.

@] ztozonosSci problemu zwigzanego z podzia-

tem Chin na regiony kulinarne moze $wiadczy¢
fakt, ze autorzy popularnej encyklopedii on-line
wyrozniajg w hasle poswieconym kuchni chinskiej
az 19 roznigcych sie od siebie kuchni. Nie wszyst-
kie z nich majgjednak odzwierciedlenie w regio-
nach kulinarnych, gdyz wspomniani autorzy wy-
dzielajg jako osobne kategorie kuchnie buddyjska
i islamska, kuchnie historyczng, kuchnie chifsko-
-amerykanska (popularng wséréd Chinczykéw za-
mieszkujacych Stany Zjednoczone i wykazujaca
wiele naleciatosci europejskich i latynoamery-
kanskich) oraz kuchnie Hakka, ktora jest typowa

earlier i.e. Huai-Yang, Shandong, Sichuan
and Guangdong).

In contemporary Chinese cooking
there are 8 regions variably defined
depending on the source. The authors of
Chinese Imperial Cuisines divide China
into the following culinary regions:
Beijing, Shandong, Jiangsu-Zheijang,
Fujian, Hubei, Hunan and Guangdong.

A more common division, how-
ever, includes the regions of Shandong,
Sichuan, Fujian, Hunan and Guang-
dong, but the region of Jiangsu-Zhei-
jang is divided into Jiangsu (also called
Huai-Yang) and Zheijang, and instead
of the Beijing there is the style of the
Anhui provincel

Table | Selected characteristics of Chinese regional cooking styles

Culinary region Characteristics Comments
Shandong Common use of onion and garlic;
great importance of soups
Sichuan Hot seasoning Often
regarded
as the best
Chinese
cooking
Guangdong Dishes made from very different Popular
ingredients (e.g. snakes, insects); it among
is important how the dishes are tourists
served
Fujian Popularity of seafood; great

importance of soups

Jiangsu (Huai-Yang) Popularity of fish

Zhejiang Frequent use of vegetables,
mushrooms and bamboo shoots

Hunan Hot seasoning

Anhui Frequent use of crystallised sugar

Source: Based on http:/lwww.travelchlnaguide.com/Intro/cuisine _drink
leight_cuisines.htm.

The authors of a popular on-line
encyclopaedia list 19 different styles in
the entry devoted to Chinese cooking. Not
all of them, however, correspond to
culinary regions because the authors
mention Buddhist and Muslim, histor-
ical, Chinese-American as separate
categories (popular among the Chinese
who live in the United States and show-
ing many European and Latin American
features) and Hakka cooking typical
of the Chinese who come from central
China but live in other parts (e.g. ill
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dla Chinczykéw wywodzacych sie z $rodkowych
Chin, ale zyjacych w roznych czesciach Chin (np.
w Hongkongu, na Tajwanie) i poza nimi (http://en.
wikipedia.org/wiki/Chinese_cuisine).

Kazda z chiniskich kuchni regionalnych dzieli
sie na kuchnie lokalne (subregionalne), np. kuch-
nia Anhui sktada sie z trzech kuchni subregional-
nych: Wannan, Yanjiang i Yanhuai (Chinas Gas-
tronomiefuhrer). Z kolei w kuchni Shandong wy-
roznia sie kuchnie Jinan (typowa dla niej jest zupa
przyrzadzana z gniazd jaskotczych) i Jiaodong
(gdzie klasyczng potrawg jest karp z rzeki Huang-
-he w sosie stodko-kwasnym), w kuchni Fujian
gtdbwnymi kuchniami lokalnymi sg kuchnie Han-
zhou, Ningbo i Shaoxing, a kuchnia Hunan (ktéra
ma cechy wspdlne z kuchnig syczuanska) dzieli sie
na trzy kuchnie: Xiangjiang, Xiangxi i okolic je-
ziora Dongting (http://www.travelchinaguide.com/
intro /cuisine_drink/eight_cuisines.htm).

Rowniez w obrebie poszczegolnych panstw Eu-
ropy mozna dostrzec istotne roznice w tradycjach
kulinarnych; np. w poétnocnych Wioszech (zwtasz-
cza na Nizinie Lombardzkiej) podstawowym
sktadnikiem wielu potraw jest ryz, ktéry stosunko-
wo rzadko jest uzywany w potudniowej czesci kra-
ju. Takze w Polsce sg regiony, gdzie tradycyjnym
dodatkiem do darn miesnych sa na ogo6t ziemniaki,
a gdzie indziej relatywnie czesciej spozywana jest
kasza czy kluski.

3. DEFINICJA | ZAKRES TERMINU
» TURYSTYKA KULINARNA”

Jak juz wspomniano, rosngce zainteresowanie tu-
rystow kwestiami zwigzanymi z delektowaniem sie
jedzeniem sprawito, iz od pewnego czasu w uzyciu
sg terminy w rodzaju food tourism, gastronomie
tourism czy culinary tourism. Nie wdajgc sie
w rozwazania teoretyczne na ten temat, w prezen-
towanym opracowaniu postanowiono stosowac
przede wszystkim okre$lenie ,turystyka kulinar-
na”, gdyz wiasnie ono - zdaniem autora - najlepiej
oddaje w jezyku polskim istote tej formy zacho-
wan turystycznych.

Pojecie  ,turystyka kulinarna” (culinary
tourism) zostato wprowadzone do literatury przed-
miotu przez Long w 1998 r. Jak podaje WOLF
(2004, s. 5), wspomniana autorka uwaza, ze inte-
resowanie sie potrawami moze by¢ jednym ze
sposobéw zajmowania sie innymi kulturami
[experiencing other cultures through food).

Hongkong or Taiwan) or elsewhere in the
world [http://en.wildpedia.org/wild/Chinese
_cuisine).

Each Chinese regional style is divided up
sub-regionally. Anhui cooking, for example,
consists of three sub-regional cookings:
Wannan, Yaiijiang and Yanhuai (Chinas
Gastronomiefuhrer, Das Staatliche Amt filr
Tourismus der VR China - place and year of
publishing unlcnown). Shandong cooking
consists of Jinan (with its typical swallow
nest soup) and Jiaodong (with carp from
the Huang-he river in sweet and sour
sauce), the main local styles of Fujian are
Hanzhou, Ningbo and Shaoxing, and Hunan
(which shows affinity to Sichuan) is divided
into Xiangjiung, Xiangxi and that of the area
around Lake Dongting (http://www.travel-
chinaguide.com/intro/cuisine_drink/eight_
cuisines.htm).

In individual European countries
significant differences in culinary traditions
can be found as well. In northern Italy for
instance (especially on the Lombardy
plain), the basic ingredient of many dishes
is rice which is relatively seldom used in
the south. In Poland there are regions whe-
re a traditional addition to a meat dish
is potato while elsewhere kasha or kluski
are eaten relatively more often.

3. THE DEFINITION AND SCOPE
OF CULINARY TOURISM'

The growing interest has resulted in the
appearance of terms like food tourism,
gastronomic tourism or culinary tourism.
Without going into theoretical dis-
cussion of this issue, the author has
decided to use the expression culinary
tourism (introduced by Long in 1998)
because he Dbelieves it reflects the
essence of this form of tourism behaviour
best. According to Wolf (2004, p. 5)
‘experiencing other cultures through
food” may be one way of learning about
them.

According to those dealing with
culinary tourism, it is above all (http://
www .culinaiytourisrn.org/faq.php):

- something every traveller does,
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Wedtug os6b badajgcych problematyke turystyki
kulinarnej, jest ona przede wszystkim (http://www.
culinarytourism.org/faq.php):

-jednaz form turystyki,

- atrakcjg turystyczng

- czeScig sktadowa turystyki kulturowej,

- dziatalnoscia ktérej gtdwnym celem jest usa-
tysfakcjonowanie klienta,

- dziataniami, ktorych zasadniczym celem sg ca-
fe potrawy, a nie sktadniki kulinarne,

- wyjatkowymi wspomnieniami gastronomicz-
nymi i to nie tylko zwigzanymi z restauracjami
o czterech i wiecej gwiazdkach,

- bezpretensjonalna i nie musi by¢ wykwintna,

-jest zwigzana z matymi naktadami oraz duzymi
korzysciami,

-jest narzedziem rozwoju gospodarczego i roz-
woju lokalnego.

Zdaniem autorébw podanego wyzej wykazu
(podobnie jak i E. Wolfa), turystyki kulinarnej nie
nalezy wigza¢ z agroturystyka, co jest czesto pod-
kre$lane przez badaczy zajmujacych sie agroturysty-
ka w Europie (w tym i w Polsce). Trudno zgodzié
sie z takim pogladem, aczkolwiek mozna przyjac, ze
w warunkach Stanéw Zjednoczonych jest rzeczg
problematyczng doszukiwanie sie tradycji kulinar-
nych na obszarach wiejskich, zwtaszcza wtedy, gdy
zostaty one zasiedlone przez obecng ludnos$¢ dopie-
ro w XIX czy nawet XX w.

Cytowany woLF (2004, s. 5) podajgc, iz turysty-
ka kulinarna moze by¢ rozumiana jako ,,podrézo-
wanie w celu poszukiwania i smakowania gotowych
potraw i napojow”, wymienia kilka przyktadow mo-
tywéw lezacych u podstaw wyjazdéw kulinarnych.
Moga to by¢ wyjazdy w celu (woLF 2004, s. 6):

- spotkania sie ze znanym restauratorem lub sze-
fem kuchni,

- uczestniczenia w konkursach gastronomicznych,

- wziecia udzialu w ceremoniach otwarcia no-
wych restauracji itp.,

- poszukiwania ,,zwyczajnych” lokali gastrono-
micznych (stuzacych gtéwnie miejscowej ludnosci),

- uczestniczenia w festynach gastronomicznych
itp.,

- poszukiwania konkretnych sktadnikéw potraw,

- poruszania sie tzw. szlakami gastronomicznymi,

- uczestniczenia w kursach gastronomicznych.

W tak szeroko traktowanej turystyce kulinarnej
mieszg sie nie tylko wizyty w restauracjach czy wi-
niarniach, ale rowniez odwiedzanie wiejskich targo-
wisk, jak i spotkania z przyjaciétmi, ktérych zasad-
niczym celem jest wspélne spozywania potraw, de-
gustacja napojow itp.

- an attraction,

- a subset of cultural tourism (not agro-
tourism),

- oriented to consumers’ benefits first
and farmers’benefits second,

- focused on prepared foods more than
raw ingredients,

- unique, memorable gastronomic ex-
periences, not just those rated 4 stars or
better,

- not pretentious or exclusive,

- low-impact, high-yield tourism,

- a tool for economic and community
development.

According to the authors of this list
(and Wolf too) culinary tourism should
not be identified with agro-tourism as
is often stated by researchers dealing
with agro-tourism in Europe (including
Poland). It is hard to agree with such
an opinion, although it can be assumed
that in America culinary traditions
are hard to find in rural areas, especially
as the predecessors of the present
population only settled there in the
19th or even 20thc.

Wolf (2004, p. 5), claims that culinary
tourism can be understood as ‘travelling
in order to search for and taste prepared
dishes and drinks’ and quotes several
reasons for culinary trips (Wolf 2004, p. 6):

- see the chef/owner of a noted
restaurant make a guest appearance,

- see chefs compete,

- eat/drink at, or attend the grand
opening of, or special event at, a new or
famous restaurant or bar,

- eat/drink at a hard-to-find ‘ocals-
only’restaurant or bar,

- participate in a food, wine or beer
special event/festival,

- search for unique ingredients, (e.g-
at a grocery, farmers’ market, bazaar,
or ‘u-pick’ herbs, fruits and vegetables
on local farms),

- drive a wine route,

- attend cooking classes (e.g. for a few
days, weeks or months).

Culinary tourism approached like this
not only includes visiting restaurants,
wine cellars and so on but going to village
markets, meeting friends in order to eat,
tiy out drinks together etc.
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4. FORMY | PRZYKLADY
TURYSTYKI KULINARNEJ

4.1. FORMY TURYSTYKI ZWIAZANEJ
Z GASTRONOMIA

Jak juz wecze$niej wspomniano, poza zwrotem
Hurystyka kulinarna” w  literaturze przedmiotu
funkcjonujg inne okreslenia, ktore sg przez jed-
nych autoréw uzywane zamiennie, a przez innych
sg traktowane jako terminy opisujace rézne zjawi-
ska (lab. II).

Tabela Il

Formy turystyki Znaczenie
Rola motywéw Znaczenie tury-
Nazwa Odpowiednik zwigzanych z gas-  styki zwigzanej
w jezyku w jezyku tronomia przy z gastronomig
angielskim polskim podejmowaniu wobec innych
decyzji turystycznej form turystyki
Gourmet Turystyka ,,smakoszy" Duza Podstawowe
tourism
Cuisine Turystyka ,.kuchni” Duza Podstawowe
tourism
Gastronomic Turystyka
tourism gastronomiczna
Culinary Turystyka kulinarna Srednia Drugorzedne
tourism
Rural/urban Turystyka Staba Uzupetniajace
tourism wiejska/miejska
Pozostate formy Staba Uzupetniajace
turystyki
Zrédto: Opracowano na podstawie Hall, Sharples (2003, s. 11).

Forms of tourism

Importance of
a special interest
in food as a travel

Table

Significance
of culinary tourism
against other forms

motivation of tourism
Gourmet tourism Primary High
Gastronomic Primary High
tourism, cuisine
tourism
Culinary tourism Secondary Moderate
Rural/ urban Subsidiary to Low
tourism other interests
Other forms of Subsidiary to Low

tourism

other interests

Source: Based on Hall & Sharples (2003, p. 11).

4. FORMS AND EXAMPLES
OF CULINARY TOURISM

4.1. FORMS OF GASTRONOMY-RELATED
TOURISM

As mentioned before, ‘culinaiy tourism’is
not the only term that exists in the
literature. There are other expressions
used interchangeably by some authors,
while by others as terms referring to
different phenomena (Table II).

Formy turystyki zwigzanej z gastronomia

Opis motywéw

Tury$ci wyjezdzaja w celu odwiedzenia restauraciji,
targu i winiarni. Wszystkie lub niemal wszystkie for-
my aktywnos$ci sa zwigzane z jedzeniem
Tury$ci wyjezdzajg w celu odwiedzenia restauraciji,
targu iwiniarni. Wszystkie lub niemal wszystkie for-
my aktywno$ci s zwigzane z jedzeniem

Odwiedzenia targu wiejskiego, udziat w festynie,
pobyt w restauracji lub w winiarni jako cze$¢ przy-
jetych form wypoczynku

Odwiedzenie miejscowego targu, udziatw imprezie
gastronomicznej, pobyt w winiarni czy restauracji
wynika z checi zobaczenia ,,czego$ innego”

Pobyt w przyjemnej restauracji jest zwigzany z ko-
niecznoscia zaspokojenia gtodu podczas podrézy

Il. Forms of gastronomy-related tourism

Motifs

Travelling to a destination with the primary motive being to visit a specific
restaurant, market or winery. All, or nearly all, tourist activities are food related
Travelling to a destination with the primary motive being to visit a specific
restaurant, market or winery. All, or nearly all, tourist activities are food related

Visiting a local market, festival, restaurant or winery once you have arrived at
a destination as part of a wider range of lifestyle activities

Visiting a local market, food festival, winery, or restaurant because it is
»,something different*

Visiting a familiar restaurant while you are travelling because you have to eat



Bioragc pod uwage fakt, iz wykazywanie réznic
pomiedzy podanymi w tab. Il formami turystyki zo-
stato w wyczerpujacy sposob przeprowadzone przez
Halla i SHARPLES (2003)2 w tym miejscu autor
pragnie jedynie zwrdci¢ uwage na fakt, iz duze zna-
czenie dla uznania czy wizyta w restauracji miesci
sie w ramach np. culinary tourism czy tez nalezy juz
do gourmet tourism majg czynniki subiektywne do-
tyczace nie tylko danej osoby, ale réwniez np. jego
stanu emocjonalnego przed, w trakcie i po spozyciu
obiadu lub kolacji. Zwigzanych nic tylko z dozna-
niami smakowymi, ale réwniez np. z jako$cig obstu-
gi w restauracji, wystrojem wnetrza, towarzystwem,
w jakim przyszto delektowac sie potrawg oraz wie-
loma innymi czynnikami.

Do gtownych czynnikow majagcych wplyw na
atrakcyjno$¢ kulinarng regionu lub miejscowosci
naleza: odmiennos$¢ danej kuchni, jej zréznicowa-
nie, jak rowniez trzymanie si¢ tradycyjnych recep-
tur. W przypadku dwoch pierwszych czynnikéw dla
turystdbw uprawiajacych turystyke kulinarng wazne
sg odmiennos$¢ i r6znorodnosé:

- skiadnikéw podstawowych potraw,

- dodatkow do potraw (np. zioh),

- sposobu przyrzadzania potraw (np. smazenie,
gotowanie, pieczenie),

- sposobu ich podawania,

- przyjetego sposobu ich spozywania.

CZYNNIKI ZWIAZANE Z OFERTA KULINARNA REGIONU / MIEJSCOWOSCI

CZYNNIKI PODSTAWOWE

Dotychczasowa
stawa
Odmiennos$¢ kulinarna
Zréznicowanie
Podtrzymywanie tradycji
CZYNNIKI DODATKOWE
Cena »
Wiasciwosci zdrowotne ATRAKCYJNOSC Moda
KULINARNA
INNE CZYNNIKI MAJACE
WPLYW NA ATRAKCYJINOSC
REGIONU / MIEJSCOWOSCI
Atrakcyjno$¢ turystyczna Nawyki
Zagospodarowanie turystyczne kulinarne
Dostepno$¢ komunikacyjna potencjalnych
Promocja turystow

Rys. 1. Czynniki decydujace o atrakcyjnosci kulinarnej
regionu/miejscowosci

Z przedstawionego na rys. 1 schematu uwarun-
kowan decydujacych o atrakcyjnosci kulinarnej
danego regionu czy miejscowosci turystycznej wy-
nika, ze poza czynnikami podstawowymi, znacze-
nie majg rowniez czynniki dodatkowe, jak ceny ar-

Considering the fact that Hall &
Sharples (2003)2 have shown differences
between such tourism forms, the
author only wants to stress that the
significance of a favourable opinion or
actual restaurant visit may not constitute
culinary or gourmet tourism, but could
depend on the person and their
emotional state before, during or after
the meal. An emotional state is under-
stood as the impression made by the
taste of the food, as well as service
guality, decor, companions and many
other factors.

The main factors affecting the culinary
attractiveness of a region or location are
the originality, variety and traditions of
the cooking. As far as the first two
factors are concerned, culinary tourists
value the originality and variety of the
following:

- ingredients of the basic dishes,

- seasoning and flavouring (e.g. herbs),

- preparation methods (e.g. frying, boil-
ing, roasting),

- methods of seiving,

- accepted ways of eating.

CULINARY OFFER FACTORS IN A REGION/LOCATION

BASIC FACTORS

Culinary
Originality lame
Variety
Maintaining tradition
ADDITIONAL FACTORS
Price
Health properties CULINARY -
ATTRACTIVENESS Fashion
OTHER FACTORS DETERMINING
THE ATTRACTIVENESS
OF A REGION/ LOCATION
Tourist attractiveness Culinary
Tourist infrastructure habits
Transport accessibility ol potential
Promotion tourists

Fig. 1. Factors determining the culinary attractiveness
of a region or location

Figure 1 presents the conditions
determining the culinary attractiveness
of a given region or tourist location,
showing that apart from the basic factors
additional ones such as the price of



tykutéw spozywczych i gotowych potraw, ich wia-
Sciwosci zdrowotne.

Wplyw na postrzeganie danego miejsca jako
atrakcyjnego pod wzgledem kulinarnym majg row-
niez czynniki nie zwigzane bezposrednio ze sztuka
kulinarng, ale wynikajagce z ogdlnej atrakcyjnosci
turystycznej regionu czy miejscowosci, odpowied-
niego zagospodarowania turystycznego oraz do-
stepno$¢ komunikacyjnej.

Ponadto na traktowanie przez turystow danego
obszaru jako atrakcyjnego ze wzgledéw kulinar-
nych majg wpltyw réznorodne czynniki zewnetrz-
ne, a zwiaszcza to co mozna nazwac dotychczaso-
wa stawg kulinarng (w kontekscie innych regio-
néw, jako przyktad moze stuzy¢ wspomniana wy-
zej kuchnia francuska) oraz obecng modg (np.
w Polsce od lat 80. XX w. szczegélnie modna jest
kuchnia wioska). Niebagatelne znaczenie majg
réwniez nawyki kulinarne turystéw, ktore w duzej
mierze sg uwarunkowane kulturowo i nie jest ta-
two je zmieni¢ (np. wsrod Europejczykéw - w od-
réznieniu od np. mieszkancéw potudniowych Chin
-jedzenie wezy nie jest czym$ powszechnie przy-
jetym, a dla wyznawcow islamu migso wieprzowe
jest ,,nieczyste”).

Przedmiotem zainteresowania turystéw upra-
wiajacych turystyke kulinarng moga by¢ nie tylko
miejsca, gdzie mozna dobrze zje$¢, ale réwniez
takie, gdzie mozna zapoznac si¢ z historig kulinar-
ng, technologig produkcji itp. Na przyktad w Joko-
hamie (Japonia) takim miejscem jest (powstate
w 1958 r.) muzeum klusek i makaronéw (http://
www.bento.com/phgal3.html), a tury$ci odwiedza-
jacy miasto Cognac (Francja) majg mozno$¢é zwie-
dzania wytwadrni stynnych koniakéw Camus, Hen-
nessy, Martell, Remy Martin, Otard i Polignac-
-Reynac (Les etapes du Cognac... 2004).

Nieco podobne zjawisko ma miejsce w holen-
derskim miescie Alkmaar, w ktérym od 1622 r. od-
bywaja sie targi serowarskie (sg one organizowa-
ne w okresie od potowy kwietnia do potowy ma-
ja, w kazdy pigtek, na placu Waagplein), odwie-
dzane kazdego roku przez 300 tys. turystdw. Go-
Scie targéw chetnie zwiedzaja przy tej okazji mu-
zeum serowarskie Hollands Kaasmuseum (http://
www.alkmaar.nl/gemeente).

Czasami turysci odwiedzajg dang restauracje,
kawiarnie, winiarnie czy piwiarnie z powodéw po-
zagastronomicznych. Jako przyktad moze stuzyé
gospoda ,U zlateho tygra” na Starym MieScie
w Pradze (ul. Husova 17), do ktorej chetnie zacho-
dzg obcokrajowcy nie ze wzgledu na oferowane
w niej piwo (jest w niej podawany - jak w wiek-

ingredients or whole dishes, and their
health value affect tourist behaviour.

The perception of a given place as
attractive for culinary reasons depends
on factors which are not directly
connected with culinary art, but result
from the general tourist attractiveness
of the region or location, appropriate
tourism infrastructure and accessibility.

Other factors are external, in part-
icular long-standing culinary reputa-
tion (e.g. French cuisine) and current
fashion (for example in Poland Italian
cooking has been particularly fashion-
able since the 1980s). The tourists’
own culinary habits, culture-based and
difficult to change, are also important
(e.g. Europeans, unlike the Chinese,
are not used to eating snakes, and for
Muslims pork is unclean).

Culinary tourists are interested not
only in places where they can eat well,
but also in those where they can learn
about culinary history, production
technology, etc. In Yokohama (Japan)
such a place is the museum of noodles
and pasta (http://www.bento.com/phgal
3.html), and tourists visiting the city
of Cognac (France) have an opportunity
to wvisit the facilities where famous
cognacs are produced such as Camus,
Hennessy, Martell, Rémy Martin, Otard
and Polignac-Reynac (Les étapes du
Cognac: routes Vviticoles et touristiques
en Charente et Charente-Maritime, Maison
des Viticulteurs, 2004).

A similar phenomenon occurs in
Alkmaar (Holland) where the cheese fairs
which have been held since 1622 are
organised from mid-April to mid-May
every Friday in Waagplein Square, and
visited by 300,000 tourists eveiy year.
Besides, in the Waaggebouw building
nearby there is the Hollands Kaasmu-
seum (museum of cheese-making) (http://
www.alkmaar.nl/gemeente).

Sometimes tourists visit a restaurant,
café, wine cellar or pub for other reasons.
The U zlatého tygra inn in the Old Town
in Prague (17 Husova St) is visited by
foreigners not for the beer it serves
(Pilsner Urquell like most Prague esta-
blishments) but because the late writer,
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szosci restauracji praskich - Pilsner Urquell), ale
z powodu regularnego przesiadywania w niej nie-
zyjacego juz pisarza B. Hrabala. Podobne przykia-
dy mozna znalez¢ w Paryzu (gdzie duzym zaintere-
sowaniem turystéw cieszg sie ulubione bistra ma-
larzy-impresjonistéw, czy tez kawiarnie chetnie
odwiedzane w latach 50. XX w. przez filozofow
i literatdbw zajmujacych sie egzystencjalizmem),
Krakowie (,,Zielony Balonik”) i innych miastach.

Chociaz mozna uzna¢, ze przytoczone przykia-
dy nie mieszczg sie w wasko rozumianej definicji
turystyki kulinarnej (gdyz nie ,,przezycie kulinar-
ne” jest gtdbwnym powodem odwiedzenia danej re-
stauracji, gospody czy kawiarni), to jednak z catg
pewnoscig mozna je zaliczy¢ do przejawéw tury-
styki kulinarnej sensu largo.

4.2. REGIONY KULINARNE -
PRZYKELAD WLOCH

Krajem Europy, w ktorym turystyka kulinarna ma
ugruntowana pozycje, sa bez watpienia Wiochy.
Regionem Wiloch, gdzie jest dobrze rozwinieta tu-
rystyka kulinarna jest Emilia-Romania, ktéra skta-
da sie z kilku podregiondw kulinarnych (tab. 1I).
Roznig sie one miedzy sobg gtéwnie ze wzgledu na
rézng popularno$¢ potraw, a jednym z podregio-
néw kulinarnych, ktory jest szczegdlnie chetnie
promowany jako obszar nadajgcy sie do uprawia-
nia turystyki kulinarnej, jest prowincja Ferrara (pot-
nocno-wschodnia cze$¢ regionu Emilia-Romania).

Bohumil Hrabal, was frequently there.

Similar cases can be found in Paris
(where tourists are very interested in
the impressionists’ favourite bistros,

or cafés visited by 1950s existentialist
writers and philosophers), in Krakow -
the Zielony Balonik (The Green Balloon)
as well as further examples in other
cities.

These do not fit the narrow definition
of culinary tourism because the ‘culinary
experience’ is not the main reason
why a given restaurant, inn or café is
visited. However, they can be certainly
included in culinary tourism in the
wider sense of the term.

4.2. CULINARY REGIONS -
ITALY

A European country where culinary
tourism is well established is Italy and
a region where it is particularly well
developed is Emilia-Romagna. This region
itself consists of several culinary sub-
regions (Table II) differing in terms ol
dishes and one, particularly promoted
as an area suitable for culinary tourism,
is the province of Ferrara (in the north-
eastern part of Emilia-Romagna).

Tabela Ill. Potrawy typowe dla poszczegdlnych czesci regionu Emilia-Romania (Wtochy)

Table Il. Dishes typical of individual parts of the Emilia-Romagna region (Italy)

Nazwa potrawy / Dish

Nazwa angielska

English description

Tortellini (stuffed pasta)
Risotto with eel
Taqliatelle (pasta) with meat

Kluski (gnocchi) w sosie pomidorowo-fasolowym

Region Nazwa wioska Nazwa polska
Italian name Polish description

Bologna Tortellini Pierozki tortellini
Ferrara Risotto atl'anquilla Risotto z wegorzem
Forli-Cesena Tagqliatelle al raqii Makaron tagliatelle z migsem
Modena Maltagliati con ifagiolli Makaron maltagliatiz fasolg
Parma Anolini Makaron anoliniz wotowing i serem parmezan
Piacenza Pisarei e faso
Ravenna Tortellini alle erbe Makaron tortellini z ziotami
Reqgio Emilia Tortelli alia zucca Pierozki tortelli z dynig
Rimini Cappellettial lormaggio ~ Makaron cappellettiz serem

Zrb6dto: Opracowano na podstawie Sansoni (1999).

Source: Based on Sansoni (1999).

Maltagliati (pasta) with beans

Anolini (pasta) with beef and parmesan cheese
Gnocchiin tomato and bean sauce

Tortellini (pasta) with herbs

Tortelli (stuffed pasta) with pumpkin
Cappelletti (pasta) with cheese



Z myslg o osobach zainteresowanych gastrono-
mig w prowincji Ferrara wytyczono trzy szlaki
winiarsko-kulinarne (strada dei vini e dei sapori).
Sa to trasy turystyczne nazywane ,,Via del Gran-
de Fiume” (270 km), ,Via delle Corti Estensi”
(289 km) oraz ,,Via del Delta” (171 km) i porusza-
jacy sie nimi tury$ci majg mozno$¢ odwiedzenia
kilkudziesieciu gospodarstw agroturystycznych,
hoteli i restauracji (Strada dei vini...)'\

Wsréd licznych atrakcji kulinarnych propono-
wanych turystom odwiedzajgcym prowincje Ferra-
ra nalezy przyktadowo wymienié: acquadella ma-
rinata (zwane rowniez latterino) - marynowane
tyby, kietbase bondiola, wegorza (anguilla) ,,z Co-
macchio”, pierozki (tortellini) nadziewane dynig
i serem, pierozki cappellacci, makaron cappellet-
ti, ciasto ciambella, pieczywo coppia ferrarese
(inaczej ciupeta), torta di tagliatelline - ciasto
z migdatami, cytryng i likierem, jak réwniez kiet-
base salama da sugo, ktérajest tradycyjnie spozy-
wana na Boze Narodzenie.

Istotng czescig dziatan promocyjnych majgcych
zwabi¢ turystow zainteresowanych specjatami
miejscowej kuchni jest organizowanie roznego
rodzaju festynow, ,Swiat” itp. Czesto majg one
korzenie historyczne, jednak czasami sg kreowa-
ne z mys$lg o przyciggnieciu turystow. Roéwniez
w opisywanej Emilii-Romanii tury$ci chetnie
uczestniczg w festynach kulinarnych, ktére na
ogot sg organizowane w sezonie letnim (tab. 1V).
Sg one urzadzane zardwno w wiekszych miastach
(np. w Parmie, Modenie), jak i w matych miejsco-
wosciach, jak Vignola (gdzie obchodzone jest
~Swieto Wisni”), Fanano (,,Swieto Salami”) oraz
Terra del Sole (w ktérej kultywowane sg Swieta
zwigzane z serem fossa di sogliano oraz truflami
»Z Dovadola”).

Tabela IV. Wazniejsze festyny kulinarne w regionie Emilia-Romania

(Wtochy)
Miesigc Miejscowosé Uwagi

Crerwiec  Modena Obchodzone od 1999 r. $wigto Balsamica

(od 1969 r. obchodzone w Spilamberto)

Forlimponoli Swieto Fesla Artusiana ku czci P. Artusi,

pop autora stynnej ksigzki kucharskiej
i 4-dniowe $wieto ,Pellegrino Parmense”
Upiec Parma

z zwigzane z serem reggiano parmesan
Swieto zwigzane z serem parmigiano reggiano
LSwieto Miodu” (Fesla del Mie'e)

Sierpien Casina
Montebello

Zrédto: Opracowano na podstawie Sansoni (1999).

With tourists interested in gastronomy
in the Ferrara province in mind, three
‘wine-and-dine’routes (strada dei vini e dei
sapon) have been established: Via del Gran-
de Fiume (270 km), Via delle Corti Estensi
(289 km) and Via del Delta (171 km).
Tourists travelling along these routes can
visit hotels, restaurants and agro-tourism
farms (Strada dei vini e dei sapori: provincia
di Ferrara, Associazione Strada dei Vini
e dei Sapori della Provincia de Ferrara,
Ferrara - year ofpublication unknown)3.

Among the many culinary attractions
offered to tourists visiting Ferrara province
are acquadella marinata (also known as
latterino) - marinated fish, the bondiola
sausage, ‘Comacchio’ eel (anguilla), tortellini
stuffed with pumpkin and cheese, cappell-
acci (kind of pasta), cappelletti (kind of
pasta), ciambella a cake, coppia ferrarese
(or ciupeta) a bread, torta di tagliatelline -
cake with almonds, lemon and liqueur, as
well as the salama da sugo traditionally
eaten at Christmas.

An important part of the promotion to
attract tourists interested in the specialties
of local cooking is the organising of fairs,
festivities, etc., often with historical roots
but sometimes simply invented to attract
tourists. In Emilia-Romagna tourists take
part in culinary fairs organised usually
in the summer (Table IV) and held in larger
cities (e.g. Parma and Modena) and in
small towns such as Vignola (where the
‘Cheriy festival’ is celebrated), Fanano
(the ‘Salami festival’) and Terra del Sole (in
celebration of the fossa di sogliano cheese
and the truffles from Dovadola).

Table IV. Majorculinary events in the Emilia-Romagna region

(taly)
Month Location Comments
June Modena The Balsamica festival celebrated since 1999
(and since 1969 in Spilamberto)
Forlimpopoli Festa Artusiano in memory of Artusi,
the author of a famous cookery book
July Parma Pellegrino Parmense - a four-day festival in
celebration of parmigiano reggiano cheese
August Casina A festival in celebration of parmigiano
reggiano cheese
Montebello The ‘Honey festival’ (Fesla del Miele)

Source: Based on Sansoni(1999).



Inng czesScig Wioch stynaca z dobrej kuchni
i chetnie odwiedzang przez turystéw interesuja-
cych sie sztuka przygotowywania potraw i ich
spozywaniem jest Toskania, a w niej prowincja
Livorno. Z racji jej nadmorskiego potozenia
w miejscowej kuchni wazng pozycje zajmujg po-
trawy zwigzane w rybami i owocami morza (np.
zupa rybna cacciucco di pesce, ryz z ciemnym
sosem z katamarnicy - riso di nero di seppia -
czy ryz z krewetkami, o$miornicami i matzami -
riso alla scogliera, jak rowniez ryba cefal, ktéra
jest podstawg dania nazywanego triglie alia liver-
nese). Duze znaczenie w lokalnej kuchni - podob-
nie, jak i w innych cze$ciach Toskanii - majg row-
niez potrawy z dzika: testina di cinghiale (gto-
wizna dzika) oraz pappardelle al cingliiale
(makaron z sosem z kawatkami miesa dzika). Spe-
cjalnoscig prowincji Livorno jest rowniez kawa
z rumem (pouce alia livornese) oraz wino sassi-
caia (La coste...).

Z dobrej kuchni styng roéwniez inne czesci
Toskanii. Na przyktad dla lezagcego w prowincji
Pisa rejonu Calci (region Monte Pisano, zwany
tez Valgraziosa) typowymi potrawami sg: bru-
schetta (smazony chleb z oliwg, czosnkiem i solg),
maccheroni (ptaski, kwadratowy makaron przy-
pominajacy #tazanki), bartaluccio (smazony ma-
karon), castagnaccio (ciasto z maki kasztano-
wej) oraz africani (stodycze wytwarzane domo-
wym sposobem we wsi Montemagno). Cze$é
z tych potraw jest spozywana na co dzied, nato-
miast na Swieta podawane sg zazwyczaj macche-
roni i stodycze, a przede wszystkim kaczka w so-
sie pikantno-stodkim (anatra dolce e forte alla
calcesana).

We wspomnianym Calci, jak i w wielu innych
miejscowosciach Wtioch, zachowata sie trady-
cja, ktéra przybrata posta¢ Swieta Sagra della ca-
stagna. Odbywa sie ono kazdego roku w drugg
niedziele pazdziernika i jest zwigzane z porg
zbierania w okolicznych lasach kasztanéw ja-
dalnych. Co prawda nie przycigga ono zagranicz-
nych turystdw, ale chetnie uczestniczag w nim przy-
jezdzajacy wolwczas specjalnie do Calci miesz-
kancy pobliskich miast, Pizy, tuccy i innych
osrodkdéw miejskich zachodniej Toskanii (Calci,
tradizione...).

Rowniez Piemont nalezy do regionéw o roz-
winietej turystyce kulinarnej. W potozonej w nim
prowincji Alessandria za atrakcyjne z punktu
widzenia kulinarnego uwaza sie 58 miejscowo-
Sci (Tourism offlavours... 2002). Dtugie tradycje

Another part of Italy famous for its
food, and visited by tourists interested
in the art of cooking and eating, is
Tuscany in its province of Livorno. Due
to its location on the sea an important
role in its local cooking is played by fish
and seafood (e.g. the cacciucco de pesce

fish soup, riso di nero di seppia rice
in a cuttlefish ink sauce, or riso alla
scogliera - rice with shrimps, octopus

and mussels, as well as dried cod the
main ingredient of triglie alla livernese).
The local cooking, as in other parts of
Tuscany, includes dishes prepared from
boar: testina di cinghiale (potted head
of boar) and pappardelle al cinghiale
(pasta in sauce with pieces of boar).
A speciality of the Livorno province is
coffee with rum (pouce alla livornese) and
the Sassicaia wine (La coste degli etruschi'
a. guide to the wines, oil, cooking, beaches
and villages; Costa degli Etruschi, Azienda
Promozione Turistica, Livorno - year of
publication unknown).

Other parts of Tuscany are also
famous for their cooking. Typical dishes
of the Calci region in the province of Pisa
(the Monte Pisano region, also known as
Valgraziosa) are: bruschetta (fried bread
with oil, garlic and salt), maccheroni (flat,
square pasta pieces), bartaluccio (fried
pasta), castagnaccio (cake made from
chestnut ilour) and gfricani (home-made
sweets produced in the village of Monte-
magno). Some of these dishes are eaten
every day while maccheroni and the sweets,
and above all duck in sweet and sour sauce
(anatra dolce e forte alla calcesana), are
served at festivals.

In Calci, and in many other places in
Italy, there is a tradition of Sagra della
castagna, a festival at the time of the chest-
nut harvest in the nearby forests, taking
place every year on the second Sunday of
October. It does not attract foreign tourists
but the inhabitants of Pisa, Lucca and other
towns of western Tuscany (Calci tradizione,
storia e cultura/ Calci: tradition, history and
culture, Comune di Calci, Provincia di Pisa -
year of publication unknown).

Piedmont also has well developed
culinary tourism. In the province of Ales-



kulinarne w tej czesci Wioch zachowaly sie
zwtaszcza w okolicach miast Casale, Novi Ligure
i Tortona, ktére znane sg z szerokiego wykorzy-
stywania przy przyrzadzaniu potraw miejsco-
wych warzyw i owocéw (np. do ciastek krumiri
w Casale, ciastek migdatowych bacio di dama
w Tortonie), jak réwniez w rejonie Acqui Terma
styngcym z doskonatych wedlin i serdw (w duzej
mierze kozich).

sandria there are 58 locations regarded
as attractive from a culinary perspective
(Tourism offlavours’ in the province of Ales-
sandria: road map. Instituto Geogréfico De
Agostini, Novara, 2002). The long culinary
traditions in this part of Italy, famous
for their ample use of local vegetables and
fruit (e.g. in the krumiri cakes in Casale or
the bacio di dama almond biscuits in
Tortona), are preserved particularly in the
vicinity of Casale, Novi Ligure and Tortona.
The region of Acqui Terma is well known
for its excellent preserved meat and cheese
(mostly goat?).

Tabela V. Oferta specjalna dla turystéw zainteresowanych turystyka kulinarng w prowincji

Alessandria (Wfochy)

Liczba restauracji
i innych obiektow
gastronomicznych

Rejon proponowanych do spotkania degustacja
odwiedzenia z kucharzami potraw

liczba % liczba %
Acqui Term e-Ovada 29 21 72,4 21 72,4
Alessandria 8 2 25,0 7 87,5
Casale Monferrato-Valenza 23 17 73,9 17 73,9
Novi Liqure —Tortona 38 27 71,1 30 78,9
Razem 98 67 68,4 75 76,5

Zrb6dto: Opracowano na podstawie Alessandria - Monferrato..., (2003).

Oferta restauracji

kursy
kucharskie
liczba %
5 17,2
2 25,0
3 13,0
8 21,1
18 18,4

Table V. Special offers for tourists interested in culinary tourism in the province of Alessandria (Italy)

Region

Acqui Terme-Ovada
Alessandria

Casale Monferrato - Valenza

Novi Liqure-Tortona
Razem

Number of
suggested Restaurants offering:
restaurants
and other meetings with astin i
catering chefs gs cooking courses
places number  Ho number % number %
29 21 72,4 21 72,4 5 17,2
8 2 25,0 7 87,5 2 25,0
23 17 73,9 17 73,9 3 13,0
38 27 711 30 78,9 8 21,1
98 67 68,4 75 76,5 18 18,4

Source: Based on Alessandria-Monferrato(2003).

Jednak prowincja Alessandria znana jest prze-
de wszystkim z trufli, ktére sg zbierane i przy-
rzadzane w lezacych na pétnocy dolinach Cerrina
i Ghenza (trufle biate) oraz potozonej na potud-
niowym wschodzie dolinach Curone i Grue (tru-
fle czarne). Najwiekszym uznaniem cieszg sie
trufle czarne z doliny Cerrina, ktdre sg szeroko
znane na Swiecie pod nazwg murisengo (od naj-
blizszego miasta) i ktorych zbiory przyciggajg
kazdej jesieni krajowych i zagranicznych mito$ni-
koéw tych grzybow.

However, the province of Alessandria is
famous above all for its truffles, gathered
and prepared in the Cerrina and Ghenza
Valleys in the north (white truffles) and in
the Curone and Grue Valleys in the south-
east (black truffles). The best black truffles
come from the Cerrina Valley - known as
Murisengo truffles (the name of the nearest
town) and the harvest attracts domestic
and foreign lovers of these mushrooms
every autumn.



Z kolei lezagcy na potudniu rejon Acqui Ter-
ma - Ovada - Serravalle Scrivia stynie nie tylko
z lokalnych serow (zwitaszcza formaggetta cl’la
pignata oraz cavatore), ale réwniez ciasteczek
migdatowych ameretti (wytwarzanycli w Ovada
i Gavi) oraz wedlin (Ponzone, dolina Borbera).

Chociaz stawa okolic Alessandrii nie moze sie
rowna¢ stawie wioskich regionéw winiarskich
Chianti, Valpolicella, Soave czy Barolo, to jednak
sg tu produkowane wina, ktére zdobyty uznanie
znawcéw (Johnson, Robinson 2001). Sg to prze-
de wszystkim wytwarzane na potudniu regionu
wina czerwone apelacji Brachetto d’Acqui (stod-
kie), Dolcetto d’Asti, Dolcetto d’Acqui, Dolcetto
d’Ovada i Barbera del Monferrato (wytrawne),
pochodzace z pdinocy czerwone wina wytrawne
apelacji Grignolino del Monteferrato Casalese,
jak réwniez modne w latach 80. XX w. biate wino
Gavi (produkowane ze szczepu cortese).

Dobrze zachowana specyfika kulinarna rejo-
nu Alessandrii sprawita, Ze jest on chetnie od-
wiedzany przez turystow zainteresowanych miej-
scowg kuchnig ktérzy moga nie tylko koszto-
wac lokalne potrawy, ale réwniez spotykac sie
z kucharzami i uczestniczy¢ w kursach kuchar-
skich (tab. V).

4.3. GASTRONOMIA | SZTUKA KULINARNA
JAKO ELEMENTY PROMOCJI
TURYSTYCZNEJ

Bardzo czesto tradycyjne potrawy sg traktowa-
ne jako istotny element promujacy dany region
czy miasto. Tradycje gastronomiczne sg czesto wy-
korzystywane dla celéw promocji turystycznej
przez wladze miast niemieckich. Na przykiad
weditug oferowanego turystom przewodnika ga-
stronomicznego po centrum Monachium, giéwny-
mi artykutami spozywczymi charakterystyczny-
mi dla tego miasta sg: Drezn (rodzaj precla),
Briesmilzwurst (kietbasa o smaku ziotowym)
i Schweinwiirstl (ostro przyprawiona Kkietbasa),
Weisswurst (biata kietbasa), Leberkas (rodzaj pie-
czeni podawanej na ciepto lub zimno), Obatzta
(danie z dojrzatego sera typu camambert, cebuli,
masta i papryki), Saureres Liingerl (danie z phu-
cek), jak réwniez klasyczna Kartoffelsalat (Min-
chen. Kulinarischer...).

Z kolei interesujagcym przyktadem pokazu-
jacym, ze turystyka kulinarna ma silne zwigzki
z szeroko rozumiang turystykag kulturalng moze
by¢ przewodnik gastronomiczny po Pilznie (Cze-
chy), w ktérym obok 25 restauracji, piwiarni, wi-

The southern region of Acqui Terma -
Ovada - Serravalle Scrivia is famous not
only for local cheeses (especially forma-
ggetta d'la pignaia and cavatore), but also
for the amaretli almond biscuits (produced
in Ovada and Gavi) and preserved meat
(Ponzone and the Borbera Valley).

Although Alessandria is not as famous
as the Italian wine regions of Chianti, Val-
policella, Soave or Barolo, it still produces
wines highly regarded by wine critics
(Johnson & Robinson 2001). Above all
these are the red wines produced in the
south of the region (Brachetto d’Acqui -
sweet, Dolcetto d'Asti, Dolcetto d’Acqui, Dol-
cetto d’Ovada and Barbera del Monte-
ferrato - dry), dry red wines from the north
(Grignolino del Monteferrato Casalese), as
well as the white Gavi, fashionable in the
1980s and produced from the cortese grape.
The special character of Alessandria’s
cooking attracts many tourists who not
only try local dishes but also meet the
cooks and participate in cooking courses
(Table V).

4.3. GASTRONOMY AND CULINARY
ART AS ELEMENTS OF TOURIST
PROMOTION

Traditional dishes are very often treated
as a significant element promoting
a region or city and gastronomic tradi-
tions are frequently used for promo-
tion purposes by German municipal
authorities. For instance, according to
a gastronomic guide to the centre of
Munich, the main foods typical of this
city are Brezn (a kind of pretzel), Bries-
milzwurst (a herb-flavoured sausage),
Schweinwdrstl (spicy sausage), Weiss-
wurst (white sausage), Leberkas (a kind of
meatloaf served warm or cold), Obatzta
(a dish from a camembert-type cheese,
onion, butter and pepper), Saureres Liingerl
(a dish made from lungs), as well
as the classic Kartoffelsalat (potato salad)
(Manchen: Kulinarischer...).

An interesting example showing that
culinary tourism is strongly related to
cultural tourism is the gastronomic guide
to Plzen (Czech Republic) which, apart



niarni i gospdd, opisane sg - obok muzeum piwo-
warskiego i udostepnionego do zwiedzania browa-
ru Plzensky Prazdroj a.s. - réwniez liczne zabytki
architektury sakralnej i Swieckiej, teatry, muzea
(etnograficzne i Muzeum Zachodnioczeskie) oraz
inne placéwki godne odwiedzenia (Ygcznie 29 obiek-
téw), a takze wydarzenia kulturalne (Gastrono-
mische Touren..., 2003).

Jednym z czeSciej stosowanych dziatan promu-
jacych miasto poprzez gastronomie i sztuke kuli-
narng jest organizowanie festynéw i targéw kuli-
narnych. Przykfadem miasta, ktdre stato sie znane
praktycznie tylko z powodu organizowania w nim
szeroko zakrojonej imprezy zwigzanej zjedzeniem
i piciem jest Ludlow (Wielka Brytania, hrabstwo
Shropshire). Wzmiankowane juz w 1086 r. Lu-
dlow, od S$redniowiecza cieszyto sie renomg waz-
nego osrodka handlowego w zachodniej czesci
Wielkiej Brytanii. Dzieki dobrze rozwinietej funk-
cji handlowej miasto szybko rozwijato sie, co zna-
lazto odzwierciedlenie w licznych budowlach sa-
kralnych i Swieckich, ktére obecnie majg wartos¢
zabytkowa. Jednak Ludlow stato sie waznym
osrodkiem turystycznym dopiero w latach 90.
XX w., co zwigzane jest z organizowanym kazde-
go roku (poczynajgc od 1995 r.) The Ludlow
Marches Festival of Food and Drink. Wspomniany
festiwal trwa trzy dni i przycigga do Ludlow co
najmniej kilkanascie tysiecy oséb (np. w 2002 r.
liczba osob, ktére dokonaty zakupu biletéw wynio-
sta 12 540, a w 2003 r. 17 050), co jest duzo, bio-
rac pod uwage fakt, iz miasto liczy jedynie ok. 10
tys. mieszkancow (Hall i in. 2003, http://www.
foodfestival.co.uk, http://www.ludlow.org.uk).

5. ZAGROZENIA DLA ROZWOJU
TURYSTYKI KULINARNEJ

Chociaz turystyka kulinarna zaczyna mie¢ ugrun-
towana pozycje wsrod réznych form turystyki, to
jednak nie oznacza to, iz nie jest ona zagrozona
przez niektore zjawiska, ktore sg charakterystyczne
dla wspotczesnej gastronomii.

Poniewaz - 0 czym juz wcze$niej wspomnia-
no - turystyka kulinarna powinna by¢ traktowana
jako cze$¢ turystyki kulturowej, powinna (po-
dobnie jak kultura) ulega¢ przemianom. Mimo
ze przyjmuje sie, iz tradycje kulinarne sg odbi-
ciem danej kultury, to jednak od dawien dawna
daje sie zauwazy¢ zjawisko dyfuzji przestrzennej
poszczegblnych sktadnikdw potraw (najlepszym
przyktadem moga by¢ ziemniaki czy pieprz), a tak-

from 25 restaurants, pubs, wine cellars
and inns, the beer museum and the
Plzensky Prazdroj Brewery (open to the
public), describes many monuments of
sacred and secular architecture, theatres,
museums (Ethnographic and West Czech
Museums) as well as other places worth
visiting (29 sites all together) and cultural
events (Gastronomische Touren .... 2003).
A popular way of promoting a town
through gastronomy and the culinary
arts is to organise culinary fairs. A town
which has become more widely known
because of a large food and drink festival
organised there is Ludlow (in Shropshire,
England). This town first mentioned in
1086, became a renowned trading centre
in western Britain in the Middle Ages and
due to its highly developed commercial
function the town prospered, reflected in
its sacred and secular architecture and
valuable ‘isted’ historical monuments.
However, Ludlow became an important
tourism centre only in the 1990s due to
the Ludlow Marches Festival of Food and
Drink which has been organised every
year since 1995. The festival lasts three
days and attracts thousands of people (in

2002 - 12,540 people bought tickets,
and in 2003 - 17,050), which is a large
number considering that the town is

inhabited by only about 10,000 people
(Harn et ai 2003, http://www.food/estival.
co.uk and http://www.ludlow.org.uk).

5. DANGERS TO THE DEVELOPMENT
OF CULINARY TOURISM

Although culinary tourism has been
accepted as a form of tourism that
does not mean it is not endangered by
some trends typical of contemporary
gastronomy.

As culinary tourism should be treated
as part of cultural tourism, it will be
undergoing change the same as culture.
Although it is assumed that culinary
traditions are a reflection of a given
culture, there is the phenomenon of the
spatial diffusion of individual ingredients
(e.g. potatoes and pepper) as well as
dishes (e.g. pizza or Wiener schnitzel) or
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ze catych dan (np. pizza, czy tzw. sznycel wie-
denski) lub napojoéw (herbata, kawa, czekola-
da). Zjawisko to - dawniej zwigzane z odkryciami
geograficznymi i migracjami - przybrato na sile
w XX w., czemu sprzyjaty nie tylko zwigkszone
migracje i rozwdj turystyki miedzynarodowej,
ale réwniez rozwoj Srodkéw masowego przeka-
zu. Najbardziej znanymi przyktadami zjawiska
»uniwersalizacji” kulinarnej moze by¢ rozpo-
wszechnienie sie w réznych czesciach $wiata piz-
zy, hamburgeréw, hot-dogéw czy kebabéw oraz
suski.

Gtownym czynnikiem upowszechniania sie
pewnych potraw (dotyczy to réwniez nawykow
zywieniowych) stata sie ekspansja koncernow ofe-
rujgcych dania typu fast-food, ktérych symbola-
mi moze by¢ dziatalnos¢ firm McDonald’s, Ken-
tucky Fried Chicken, Pizza Hut. Chociaz w ostat-
nich latach coraz czesciej starajg sie one uwzgled-
nia¢ lokalne tradycje kulinarne (np. na rynku
niemieckim w barach McDonald’s podawana jest
satatka ziemniaczana i piwo), to jednak istotg
oferowanego przez nie produktu jest jego daleko
idaca unifikacja.

Mimo iz potrawy oferowane przez wspomniane
korporacje na ogdt stojg w sprzecznosci z ideg
turystyki kulinarnej, to jednak sa chetnie spozy-
wane przez turystow nie tylko ze wzgledu na
ich cene, szybko$¢ podawania positku oraz zau-
fanie do warunkéw sanitarnych, w jakich sa
one przyrzadzane, ale réwniez z powodu silnie
tkwigcych w turystach nawykéw zywieniowych.
Dotyczy to zwlaszcza turystow ze Standw Zjed-
noczonych, gtéwnie milodziezy, ktérzy bedac
poza granicami kraju chetnie korzystajg z potraw
oferowanych np. przez bary McDonald’s.

Inng formg zachowan gastronomicznych po-
zostajagcych w sprzecznosci z ortodoksyjnie ro-
zumiang turystykg kulinarng jest korzystanie
z restauracji, baréw itp. oferujagcych dania mod-
nej ostatnio tzw. kuchni fusion (fusion cuisine),
ktéra polega na tgczeniu w jednej potrawie (po-
sitku) elementéw (podstawowych skfadnikéw,
przypraw, sposobow przyrzadzania) zaczerp-
nietych z roznych kuchnid Chociaz elementy
charakterystyczne dla kuchni fusién mozna do-
strzec poczynajac od XVI w. w kuchni francus-
kiej, wioskiej czy hiszpanskiej, to jednak zda-
niem ekspertdw jej rosngca w ostatnich latach
popularnos¢ jest wynikiem zjawiska kulturowe-
go zwanego postmodernizmem (CIESLA, RYBAK
2004, s. 3).

drinks (tea, coffee and chocolate). These
are connected with geographical dis-
coveries and international movements of
peoples and became more visible in the
20th c. due to an increase in such move-
ments and international tourism as well
as the development of the mass media.
The best-known examples of culinary
‘universalisation’ are the popularity of
pizza, hamburgers, hot-dogs, kebabs or
sushiin many parts of the world.

The main factor behind the increasing
popularity of some dishes and eating
habits is the expansion of fast-food
concerns such as McDonald’s, Kentucky
Fried Chicken or Pizza Hut. Although in
recent years they have been tiying to
take local culinary traditions into
account (e.g. on the German market
McDonald’s restaurants serve potato
salad and beer) the main idea behind
the product is uniformity.

Despite the fact that these foods usually
contradict the idea of culinary tourism,
they are eaten by tourists not only because
of their low price, swiftness of service and
guaranteed hygienic conditions of prepara-
tion, but also because of the tourists’
strongly rooted eating habits. This mainly
concerns tourists from the United States,
especially the young who when abroad
eat the food offered by, for instance,
McDonald’s.

Another form of gastronomic behaviour
contradicting the stricter sense of culinary
tourism is the use of restaurants, bars
and so to offer the recently fashionable
fusion cooking which combines the
elements (basic ingredients, flavouring
and methods of preparation) of differing
styles in a single dish or meal4. Elements
typical of fusion cooking could be seen
in French, Italian or Spanish cooking
in as early as the 16th c. however, in
the opinion of experts, its growing
popularity is resulting from the cultural
phenomenon called post-modernism
(Ciesla & Rybak 2004, p. 3).

The beginnings of fusion cooking can
be traced to the 19th c. in the USA where
the massive inflow of immigrants resulted
in eclectic cooking styles combining the
culinary traditions of different ethnic



Poczatkow kuchnifusion mozna doszukiwac sie
w XIX w. w Stanach Zjednoczonych, gdzie wsku-
tek masowego naptywu imigrantéw powstata
eklektyczna kuchnia tgczgca w sobie tradycje kuli-
narne rdéznych grup etnicznych (gtownym jej
osrodkiem stat sie Nowy Jork). Przyktadem szero-
ko rozpowszechnionej potrawy faczacej w sobie
rézne tradycje moze by¢ spaghetti, ktérego podsta-
wa jest makaron (jeden z gtdwnych sktadnikow
tzw. kuchni chinskiej), a bardzo waznym dodat-
kiem bywajg pomidory (wywodzace sie z kuchni
wioskiej). Niektorzy uwazajg, ze takie kuchnie jak
francuska, hiszpanska i wioska sa wiasciwie naj-
lepszymi reprezentantami kuchni fusion, gdyz
wsréd charakterystycznych dla nich sktadnikow
wystepuja m.in. ziemniaki, ryz, pomarancze, pomi-
dory czy oberzyna, ktore pochodzg z rdéznych cze-
ci $wiata (Bogusz, Zaczynski 2004).

Bliska kuchni fusion jest rozpowszechniona
gtéwnie w Singapurze tzw. New Asia cuisine, kté-
rej gtdbwna cechg jest czerpanie inspiracji z trady-
cji kulinarnych Azji oraz Europy i Ameryki Po6t-
nocnej. Jako przyktad potraw mieszczacych sie
w New Asia cuisine moze stuzy¢ poledwica wolo-
wa w sosie z wodorostéw i sezamu czy tez pizza
przyrzadzona na sposob pieczonej kaczki po pekin-
sku (Singapore. Food...). Tego rodzaju propozycje
sg bardzo czesto zgtaszane podczas jednej z naj-
wiekszych na $wiecie imprez kulinarnych, a mia-
nowicie odbywajagcym sie corocznie od roku
1994, trwajacym miesigc, Singapore Food Festival
(http://www.singaporefoodfestival.com).

Z powyzszego wynika, ze chociaz kuchnia fu-
sion (i jej podobne) cieszy sie pewnym zaintereso-
waniem turystéw (w niektérych miejscach nawet
duzym), to jednak moze ona by¢ grozna dla trady-
cyjnie rozumianej turystyki kulinarnej, gdyz spro-
wadza sie do przerwania relacji typu przyroda -
kultura - kuchnia, a tym samym powoduje oder-
wanie tradycji kulinarnej zaréwno od uwarunko-
wan przyrodniczych (bedgcych w pewnym stopniu
ttem dla danej kultury, w tym kultury kulinarnej),
jak i uwarunkowan kulturowych. Tym samym da-
na kuchnia przestaje by¢ atrybutem ,miejsca”
(w rozumieniu Y-F. Tuana), a staje sie czescig
»przestrzeni”. Co prawda mozna przyja¢, zefusion
cuisine staje sie atrybutem ,,nowej kultury”, ale -
podobnie, jak ostawiona ,macdonaldyzacja”
oznacza to dgzenie do uniformizacji kultury i moze
by¢ traktowane jako przejaw globalizacji, ktdrej
jednym z ubocznych efektéw moze by¢ zanik
poszczegblnych tradycji kulinarnych, ktdre ulegng
wymieszaniu w ,tyglu” kuchnifusion.

groups (its centre was New York). An
example of a veiy popular dish combin-
ing different traditions are noodles (one
of the basic ingredients in Chinese
cooking and also basic to Italian pasta)
and tomatoes (originating from Italian
cooking) are sometimes a very important
component. Some people believe that
cuisines such as French, Spanish and
Italian are in fact the best representatives
of the fusion cooking as their typical
ingredients are potatoes, rice, oranges,
tomatoes or aubergines which have co-
me from various parts of the world
(BOGUSZ & ZACZYNSKt 2004).

Related to fusion cooking is New Asia
cooking, popular mainly in Singapore
and inspired by the culinary traditions
of Asia, Europe and North America.
Examples of New Asia cooking are beef
sirloin in seaweed and sesame sauce,
or pizza a la Peking roast duck (Singa-
pore: food and entertainment, Singapore
Tourism Board, Singapore 1997). These
sort of culinary ideas are often de-
monstrated during one of the largest
culinary events in the world - the Singa-
pore Food Festival, held every year since
1994 (http://www. singaporefoodfestival,
com).

The conclusion is that although
tourists are interested in fusion and other
similar styles, they can be dangerous to
culinary tourism in the traditional sense
because they break the nature - culture -
cooking relation and pull culinary tradi-
tion away from both natural conditions

(which are, to some extent, the back-
ground to a given culture - including
the culinary) and cultural conditions.

In this sense cooking stops being an
attribute of a ‘place’ (as Tuan under-
stands it) and becomes a part of ‘space’.
It can be assumed that fusion cooking
becomes an attribute of a new culture’,
but as in the case of the renowned
McDonaldisation - this means a tendency
towards cultural unification and can
be treated as a symptom of globalisa-
tion. One of the possible side effects
of the latter is the disappearance of
individual culinary traditions into the
melting pot of fusion cooking.


http://www.singaporefoodfestival.com

Tabela VI Produkty spozywcze uznane przez Unie Europejska za produkty regionalne (PDO/PGI)

Table VI. Food products considered by the European Union to be regional products (PDO/PG/)

Pieczywo, .
Owoce, P . . Inne produkty Oleje,
- . Swieze makarony, Ryby, migeczaki, . . Inne . Inne
Sery Oliwki Wedliny warzywa, . Piwo zwierzece . oliwa, Razem
. migso wyroby owoce morza X napoje produkty
zboza s (bez nabiatu) tluszcze
. . cukiernicze
Kraje Countries Meat
eat-
i Fresh Fresh fish, ) Non-food
Table based Fruit, res Bread, pastry, resh fis Other prngcts of Other Oils and on-foo
Cheeses K vegetables meat and cakes, confec- molluscs, Beer  animal origin e.g. ) products and Total
olives product . drinks fats
and cereals offal tionery etc. crustaceans etc. eggs, honey etc. others
Austria Austria 6 - 2 3 - - - - - - 1 - 12
Belgia Belgium 1 - 2 - - - - - - - 1 - 4
Dania Denmark 2 - - 1 - - - - - - - -
Finlandia Finland - - - 1 - - - - - - - - 1
Francja France 41 3 4 19 50 2 1 - 4 4 6 2 136
Grecja Greece 20 10 - 22 - 1 1 - 1 - 24 4 83
Hiszpania Spain 18 - 9 25 7 4 - - 1 - 10 2 76
Holandia The Netherlands 4 - - 2 - - - - - - - - 6
Irlandia Ireland 1 - 1 - - - 1 - - - - - 3
Luksemburg Luxembourg - - 1 - 1 - - - 1 - 1 - 4
Niemcy Germany 4 - 8 2 3 4 2 12 - 31 1 - 67
Portugalia Portugal 13 1 14 19 25 - - - 9 - 5 - 86
Szwecja Sweden 1 - - - - 1 - - - - - - 2
Wielka Brytania  Great Britain 1 - - 1 7 - 2 3 1 3 - - 28
Wiochy Italy 31 2 26 39 2 3 - - - - 30 3 136
Razem Total 153 16 67 134 95 15 7 15 17 38 79 1 647

Zrédto: Opracowano na podstawie http://europa.eu.int‘comm/agriculture/qual (05.07.2004).

Source: Based on http://europa.eu.int/comm/agriculture/foodqual/qualil_en.htm (05.07.2004).
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6. SZANSE DLA ROZWOJU
TURYSTYKI KULINARNEJ

Obok opisanych wyzej zagrozen, przed turystyka
kulinarng pojawity sie réwniez pewne szanse, kto-
re moga sprawic, iz nie ulegnie ona catkowitej uni-
formizaciji.

Na przyktad w krajach Unii Europejskiej szanse
dla dalszego rozwoju turystyki kulinarnej mozna
upatrywa¢ w dziataniach zmierzajacych do ochro-
ny tzw. produktéw regionalnych (tab. VI).

Wedtug stanu z lipca 2004 r. Unia Europejska
uznawata 647 produkty spozywcze za produkty
regionalne-miejscowe, ktére wymagajg specjal-
nej ochrony prawnej PDO (Protected Designa-
tion of Origin) oraz PGI (Protected Geographical
Indication). Zgodnie z zaleceniami Unii Europej-
skiej o status produktow PDO/PGI mogly sie
ubiega¢ artykuty rolne Swieze (np. ziemniaki, kasz-
tany jadalne, wody mineralne), czesciowo przetwo-
rzone (np. midd) oraz w znacznym stopniu prze-
tworzone (np.: sery, wedliny, ttuszcze roslinne).

Zgodnie z wykazem zamieszczonym w tab. VI
najwiecej produktéw chronionych przepisami
PDO/PGI pochodzi z Francji i Wioch, znacznie
mniej z Portugalii, Grecji, Hiszpanii i Niemiec.
Pierwsze miejsce na liscie zajmujg wyroby sero-
warskie, produkty roslinne, do ktérych nalezg
owoce, warzywa i zboza. Nieco mniej jest artyku-
tow pochodzenia zwierzecego (zaréwno nieprze-
tworzonego, jak i wedlin) oraz produktow thusz-
czowych. Na uwage zastuguje fakt, iz tylko
w przypadku dwoéch panstw (Niemiec i Wielkiej
Brytanii) ochrong zostato objete piwo (w Wiel-
kiej Brytanii dotyczy to Kentish ale, Kentish
strong ale, Newcastle brown ale oraz Rutland bit-
ter). Interesujacy moze by¢ rdéwniez fakt, iz
w przypadku Niemiec produkty klasyfikowane ja-
ko ,.inne napoje” to pochodzace z r6znych miej-
scowosci (zrodet) wody mineralne i zmineralizo-
wane - np. Bad Hersfelder Naturquelle, Ensigner
Mineralquelle, Siegsdorfer Petrusquelle itd.

Z powyzszego wynika, ze w krajach Unii Euro-
pejskiej podtrzymywanie tradycji kulinarnych
w skali regionalnej i lokalnej jest istotnym ele-
mentem zaréwno polityki rolnej, jak i polityki
regionalnej5. W ramach tej ostatniej jest row-
niez czescig sktadowa polityki kulturalnej, o czym
moze $wiadczy¢ inicjatywa nazwana European
Network of Regional Culinary Heritage.

W 1995 r. w ramach programu INERREG HIC
powstat projekt European Network of Regional
Culinary Heritage, ktérego uczestnicy przyjeli

6. OPPORTUNITIES FOR THE
DEVELOPMENT OF CULINARY TOURISM

Despite the dangers described above
culinary  tourism may not become
completely uniform. For instance, in the
countries of the European Union opport-
unities for a further development of
culinary tourism can be found in activities
which aim at the protection of regional
products (Table VI).

In July 2004 the European Union
regarded 647 food products as local or
regional requiring the special legal protec-
tion of PDO - Protected Designation of
Origin, or PGI - Protected Geographical
Indication. According to the EU’ require-
ments, products which could attempt
to achieve PDO/PGI status were basic
agricultural products (e.g. potatoes,
edible chestnuts and mineral water),
partly processed (e.g. honey) and fully
processed (e.g. cheeses, preserved meats
and vegetables, fats /oils).

According to Table 6, the majority of
PDO/PGI products come from France and
Italy with many fewer from Portugal,
Greece, Spain and Germany. It can also
be seen that most of these products
are cheeses, fruits, vegetables and
cereals with fewer animal products (both
unprocessed and preserved meat) and
fat products. It should be noticed that
only in two countries (Germany and
Great Britain) has beer been taken under
protection (in Great Britain this concerns
only Kentish Ale, Kentish Strong Ale, New-
castle Brown Ale and Rutland Bitter). It
is also interesting that in Germany
products classified as ‘other drinks’
are mineral and mineralised waters
from various sources e.g. Bad Hersfelder
Naturquelle, Ensigner Mineralquelle, Siegs-
dorfer Petrusquelle, etc.

The conclusion is that in the EU
countries the maintenance of culinary
traditions on a regional and local scale is
an important element of agricultural and
regional policy5. As an element of regional
policy it is also part of cultural policy,
demonstrated by an initiative called the
European Network of Regional Culinary



na spotkaniu w 1998 r. w Berlinie deklaracje, sta-
nowigcg iz gldbwnym celem regionéw biorgcych
udziat w projekcie jest ,promocja i rozwoj re-
gionalnej zywnos$ci oraz propagowanie w Euro-
pie dziedzictwa kulinarnego” (http://www.culinary-
heritage.com). Na kolejnym spotkaniu, tym razem
w Liineburgu (Niemcy), w 2001 r., zostata wysu-
nieta idea, aby stworzy¢ program dziatan maja-
cych na celu nie tylko propagowaniem tradycji
kulinarnych, ale réwniez rozwdj regionalny, gtow-
nie poprzez rozwo0j turystyki i zwigzanych z nig
ustug. ldea ta doczekata sie realizacji w marcu
2003 r., kiedy to w Ystad (Szwecja) powotano
Culinary Heritage Europe (zgodnie z podjetymi
decyzjami ma on obowigzywac do jesieni 2007 r.).
Na spotkaniu uczestnikéw Culinary Heritage Euro-
pe w czerwcu 2003 r. postanowiono, ze bedzie sie
ona przede wszystkim zajmowac:

- opracowywaniem strategii rozwoju regional-
nego,

- wymiang doswiadczerh w zakresie tradycji ku-
linarnych i turystyki,

- wspieraniem przedsiebiorczosci i logistyka.

Koordynatorem programu zostat region Skane
(Szwecja). Wedtug stanu na lato 2004 r. projekt
Culinary Heritage Europe skupiat regiony z: Czech
(tzw. region Bata Canal, inaczej Zlinsky kraj), Fin-
landii (Etelii-Savo), Hiszpanii (Almeria i Galicia),
Litwy (Aukstaitija), Niemiec (Luneburg), Norwe-
gii (Ostfold/Akershus), Szwecji (Halland, Skane
oraz Vasternorrland) i Wioch (Asti) (http://www.
culinaryeurope.org).

Rowniez na szczeblu poszczegdlnych panstw
mozna zauwazy¢ dazenia do zachowania regio-
nalnych i miejscowych tradycji kulinarnych. Na
przyktad w Wielkiej Brytanii programem promu-
jacym Kkorzystanie z regionalnej i lokalnej zyw-
nosci (w tym produkowanej ekologicznie) jest
dziatajagcy od 2000 r. program Eat the view,
w ktdrego popularyzacji duze znaczenie ma tury-
styka kulinarna (Eat the view... 2002).

Mniej wiecej w 2003 r. réwniez w Polsce
rozpoczeta sie publiczna dyskusja nad konieczno-
Scig rozpoczecia dziatan - w Swietle przystgpie-
nia 1 maja 2004 r. do Unii Europejskiej - na
rzecz ochrony produktéw spozywczych moga-
cych by¢ uznanymi za produkty regionalne (np.
serow typu oscypek). Jako przyklad pojawienia
sie inicjatyw zmierzajagcych do zachowania pol-
skich tradycji kulinarnych moze stuzy¢ sie¢ res-
tauracji nalezacych do J. Kosciuszki (Grupa
Chiopskie Jadto). Obserwujac rozwo0j przestrzen-
ny Grupy Chitopskie Jadto mozna zauwazy¢ przy-

Heritage started in 1995 as part of the
INTERREG llIC programme. At a meeting
which took place in 1998 in Berlin its
participants signed a resolution stating
that the main aim of the regions taking
part was ‘to promote and enhance regional
food, as well as popularise the culinary
heritage in Europe' (http://www.culin.ary-
herdage.com). At the next meeting, this
time in Lineburg (Germany) in 2001, the
idea for the creation of a programme
which would not only propagate culinary
traditions but also support regional
development was proposed, mainly through
the development of tourism and related
services. This idea was put into practice
in March 2003, when in Ystad (Sweden)
Culinary Heritage Europe was set up (to
last until autumn 2007). At the meeting
in June 2003 the following decisions
were taken:

- strategies for regional development,

- culinary experiences and tourism,

- business development and logistics.

The programme coordinator was the
region of Skane (Sweden). In the summer
of 2004 the Culinary Heritage Europe
project included regions from the Czech
Republic (Bata Canal or Zlinsky Kkragj),
Finland (Etel4-Savo), Spain (Almeria and
Galicia), Lithuania (Aukstaitija), Germany
(Lineburg), Norway (Ostfold/ Akershus),
Sweden (Halland, Skane and Vaster-
norrland) and Italy (Asti) (http://www.
culinaryeurope. org).

Attempts to maintain regional and
local culinary traditions in individual
countries can also be found, in Great

Britain, for example, a programme which
promotes the use of regional and local
food (including the ecological food) is Eat
the View, started in 2000 and propagat-
ing culinary tourism (Eat the View...
2002).

Around 2003 a public discussion over
the necessity to protect food which can
be regarded as regional (e.g. oscypek
cheese) started in Poland, as a result
of its then prospective joining of the
European Union on May 1 2004. An
example of an initiative aiming at the
preservation of Polish culinary traditions


http://www.culinary-
http://www
http://www.culin.ary-
http://www

jecie przez jej wiasciciela konsekwentnie reali-
zowanej strategii polegajacej na otwieraniu res-
tauracji:

- w miejscach (lub w ich poblizu) o duzej
atrakcyjnosci turystycznej - przyktadem moga by¢
placowki na Starym MieScie w Krakowie i res-
tauracja w Zakopanem,

- przy waznych (w duzej mierze z punktu
widzenia turystyki) arteriach komunikacyjnych -
jako przyktad moga stuzy¢ restauracje w Glo-
goczowie i w Poczesnej (http://www.chlopskie ja-
dlo.com.pl).

Te dwa czynniki, przy ciggtym odwolywa-
niu sie do tradycji wiejskiej kuchni polskiej, spra-
wiajg ze oferte kulinarng Grupy Polskie Jadio
nalezy traktowac jako dobry przyktad dziatalno-
§ci gastronomicznej skierowanej w duzej mierze
do 0s6b zainteresowanych turystykga kulinarna.

Podobne cele postawity sobie wiadze starostwa
powiatowego w Mragowie (wojewddztwo war-
minsko-mazurskie) oraz lokalni dziatacze tury-
styczni. Ot6z w 2003 r. Stowarzyszenie Na Rzecz
Rozwoju Turystyki Wiejskiej w Pieckach oraz
wspomniane Starostwo Powiatowe w Mragowie
wydaty mape turystyczng na ktérej umieszczo-
no 40 gospodarstw agroturystycznych, pensjo-
natow, restauracji itp., specjalizujagcych sie w po-
dawaniu miejscowych potraw (Wiejskie jadto.
Mapa... 2003). Z informacji przedstawionych na
wspomnianej mapie wynika, ze idea, aby tury-
stom zaproponowaé potrawy zwigzane z trady-
cjami kuchni polskiej znalazta szczegdlnie du-
zy oddzwiek w gminie Piecki, przy czym potowa
ustugodawcow oferujagcych tradycyjne potrawy
jest w samych Pieckach, gdzie zresztg miesci sie
siedziba Stowarzyszenia Na Rzecz Rozwoju Tu-
rystyki Wiejskiej (moze to oznacza¢ wystgpie-
nie zjawiska przypominajacego dyfuzje innowa-
cji, ktora jest charakterystyczna dla upowszech-
niania sie idei agroturystyki w skali lokalnej).
Warto rowniez wspomnieé¢, ze najczesciej ofe-
rowanymi daniami nawigzujgcymi do wiej-
skiej kuchni polskiej sg roznego rodzaju piero-
gi (gtownie z grzybami, jagodami, miesem), py-
zy, bliny i cepeliny (co by wskazywato na prze-
niesienie tradycji kulinarnych z Litwy i dzisiej-
szej Biatorusi), zupa grzybowa, babka ziemnia-
czana i placki ziemniaczane oraz potrawy z ryb
i ryby wedzone.

is the restaurant chain Chlopskie Jadto.
Observing its expansion the strategy
used by the owner can easily be seen
in his opening of restaurants:

- at or near very attractive sites (e.g.
in the OId Town in Krakéw and in
Zakopane),

- on major roads (e.g. the restaurants
in Glogoczéw and Poczesna) (http://www.
chlopskiejadlo.com.pl].

This strategy and its constant reference
to traditional Polish country cooking makes
the culinary offer of the Chiopskie Jadto
chain a good example of a gastronomic
activity oriented towards those interested
in culinary tourism.

Similar goals have been set by the
local authorities of Mraggowo (Warmirnsko-
Mazurskie Wojewodztwo) and local tourism
activists. In 2003 the Stowarzyszenie
na Rzecz Rozwoju Turystyki Wiejskiegj
(Association for the Development of
Rural Tourism) in Piecki and the Powiat
Council in Mraggowo published a tourist
map which included 40 agro-tourist
farms, pensions, restaurants and so on
specialising in local food (Wiejskie jadto.
Mapa ... 2003). The information supplied
showed that the idea of offering tradi-
tional Polish dishes to tourists had
become veiy popula and half the service-
providers operated in Piecki itself where
the Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju
Turystyki Wiejskiej is based (similar to
the innovation diffusion popularising
the idea of agro-tourism locally). It is
worth  mentioning that the most
frequently offered dishes from Polish
country cooking are various Kkinds of
stuffed pasta - pierogi (usually with
mushrooms, bilberries or minced meat),

pyzy, bliny and cepeliny - ‘<Zzeppelins’
(which suggests that some culinary
traditions have been imported from
Lithuania and Belarus), mushroom

soup, babka ziemniaczana (a potato-
based dish) and potato pancakes as
well as fish and smoked fish dishes.


http://www.chlopskie
http://www

7. ZAMIAST ZAKONCZENIA

W przedstawionym opracowaniu starano sie wy-
kaza¢, ze turystyka kulinarna jest nie tylko istotng
forma turystyki, ale ma réwniez duze znaczenie dla
zachowania dziedzictwa kulturowego, aktywnego
wypoczynku itp. Moze mie¢ ona réwniez donioste
znaczenie dla rozwoju lokalnego (Hal1 2003).

Znaczeniem turystyki kulinarnej dla rozwoju
innych dziatdw ustug zajmowat sie m.in. cytowany
wczesniej Wolf (2004), ktory wykazat, iz istniejg
wzajemne relacje miedzy réznego rodzaju ustuga-
mi i wydarzeniami sktadajacymi sie na szeroko ro-
zumiang turystyke kulinarng Zjawisko to byto
réwniez badane m.in. w odniesieniu do tzw. tury-
styki winiarskiej (enoturystyki), ktérag mozna
uzna¢ za integralng cze$¢ turystyki kulinarnej
(Kowalczyk 2003).

Turystyka kulinarna moze mie¢ duzy wplyw
réwniez na inne sektory gospodarki lokalnej. Tak
jest w przypadku wspomnianego wczesniej miasta
Ludlow. Dzieki festiwalowi kulinarnemu Lud-
low zaczeto by¢ znane w catej Wielkiej Brytanii,
co z kolei pociggneto za sobg pojawienie sie kolej-
nych imprez kulturalnych, jak: Ludlow Carnival
(karnawat), Ludlow Fringe & Jazz Festival (fes-
tiwal muzyczny), Ludlow Castle Festival of
Crafts (pokazy tradycyjnego rzemiosta), Ludlow
Medieval Christmas Fayre (pokazy obchodow
Swieta Bozego Narodzenia w czasach $rednio-
wiecznych). Ponadto - w nawigzaniu do tradycji
handlowych - w kazdy drugi czwartek miesigca
w Ludlow odbywajg sie targi, na ktére przybywaja
ze swoimi produktami okoliczni rolnicy oraz spra-
gnieni $wiezych artykutow klienci, czesto z odle-
glych okolic. W tym miejscu nalezy zaznaczy¢, ze
odwiedzanie targéw w Ludlow przez osoby przy-
bywajace z dalszych rejonéw Wielkiej Brytanii
zwigzane jest z faktem, iz miasto jest postrzegane
jako wazne centrum ruchu na rzecz zywnosci eko-
logicznej Slow Food (Hal 1 i in. 2003, http://www.
foodfestival.co.uk, http://www.ludlow.org.uk).

Stawa Ludlow jako os$rodka turystyki kulinar-
nej sprawita, ze w miescie szybko rozwinety sie
ustugi noclegowe (w 2004 r. dziatatlo 26 hoteli,
obiektéw bed & breakfast i pensjonatéw, 25 kwa-
ter prywatnych i dwa kempingi), a przede wszyst-
kim gastronomiczne. W 2004 r. w Ludlow byly
24 restauracje, kawiarnie i puby, przy czym restau-
racja ,,Shaun Hill’s The Merchant House” zostata
uznana za 14 (sposrod 50) najlepsza restauracje na
Swiecie i wraz z szeScioma innymi znalazta sie

7. IN PLACE OF A CONCLUSION

The author has been trying to demonstrate
that culinary tourism is not only
a significant form of tourism but also that
it is important for preserving cultural he-
ritage, active recreation and so on. It may
also be essential for local development
(Har1 2003).

The importance of culinary tourism for
the development of other services was
discussed by Wolf (2004), quoted earlier,
who showed that there are mutual
relations between different sorts of services
and events which are elements of
culinary tourism. The phenomenon has
also been studied in reference to oeno-
tourism which is considered an integral
part of culinary tourism (Kowalczyk
2003).

Culinary tourism can affect other sectors
of local economy, as in Ludlow. Owing to
its culinary festival, Ludlow has become
well known throughout Great Britain
resulting in other cultural events such
as Ludlow Carnival Ludlow Fringe & Jazz
Festival, Ludlow Castle Festival of Crafts
or Ludlow Medieval Christmas Fayre.
Moreover, every second Thursday in Lud-
low there are farmers’ markets where
products are sold to customers often
travelling long distances to buy fresh
food. It should be noted that visitors
arriving from other parts of Great Britain
are attracted by the fact that the town
is seen as an important centre of the
organic food movement: Slow Food (Hall
et al. 2003, http://wwwfoodfestival.co.uk
and http://www .ludlow.org.uk).

The fame of Ludlow as a culinary
tourism centre has led to the develop-
ment of accommodation and gastronomic
services. In 2004 there were 26 hotels,
bed & breakfast establishments and
guesthouses, 25 self-catering cottages
and two campsites while 24 restau-

rants, cafes and pubs could be found
in the town itself. Shaun Hill’s The
Merchant House has been considered

the fourteenth (out of 50) best restau-
rants in the world and (with 6 others
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http://www.ludlow.org.uk
http://wwwfoodfestival.co.uk
http://www.ludlow.org.uk

w renomowanym przewodniku gastronomicznym
francuskiego wydawnictwa Michelin.

Naptyw turystow zainteresowanych zywnoscia
spowodowat, ze w Ludlow powstaty biura specja-
lizujgce sie w organizowaniu turystyki kulinarnej.
Proponujg one swoim Kklientom np. wizyty u pobli-
skich rolnikéw, jak rowniez zwiedzanie Ludlow
tzw. trasg kietbasiang (Ludlow sausage trail), ktora
polega na odwiedzaniu zaktadow i sklepéw we-
dliniarskich (H all i in. 2003), http://www.food-
festival.co.uk, http://www.ludlow.org.uk).

Przytoczony przyktad pokazuje, ze turystyka
kulinarna - podobnie zresztgjak i inne formy tury-
styki - moze mie¢ istotne znaczenie dla rozwoju
lokalnego, ajej efekty mnoznikowe moga wystapic
w (pozornie) bardzo odlegtych dziedzinach.

PRZYPISY

1 Taka Kklasyfikacje mozna spotka¢ na stronach interneto-
wych: http://warnortours.com/intro/cuisine_eight.htm; http://
www.chinabig.com.cn/en/travel/cuisine; jak réwniez na bar-
dzo popularnej wsrdd turystdbw odwiedzajacych Chiny stro-
nie internetowej http://www.travelchinaguide.com/intro/cuisine
_drink/eight_cuisines.htm.

2Wspomniani autorzy uzywaja okre$leniafood tourism, kto-
ra jest przez nich rozumiana (analogicznie do definiowanej w
innej publikacji z udziatem C. M. Halla wine tourism) jako ro-
dzaj turystyki, ktérej gtéwnymi motywami jest odwiedzanie
przez jej uczestnikéw miejsc produkcji i przetwarzania zywno-
$ci, uczestniczenie w uroczystosciach zwiazanych z zywnoscia,
odwiedzanie restauracji i innych miejsc, gdzie mozna koszto-
wac potrawy, i/lub odbywanie podrézy, ktérych gtéwnym celem
jest poznawanie regiondw zwiagzanych z okre$long zywnoscia
(Hall, Sharples 2003, s. 10). Podkre$lajg oni jednak, ze nie
kazda wizyta w restauracji moze by¢ uznawana zafood tourism.
Jedynie taka, ktérej zasadniczym celem jest smakowanie potraw.

10 rozwoju popularnosci turystyki kulinarnej w prowincji
Ferrara moze posrednio Swiadczy¢ fakt, ze jeszcze w katalogu
na 2003 r. liczba obiektéw oferujgcych ustugi gastronomicz-
no-nociegowe wynosita 68 (Strada dei vini..., 2003), a w po-
dobnym katalogu na 2004 r. juz 81 (Strada dei vini..., 2004).

4 Z pojeciem kuchni fusion (rozumianej jako niekonwen-

cjonalne tgczenie w jednej potrawie wielu smakoéw) korespon-
duja okre$lenia cross-cooking - czyli taczenie w trakcie posit-
ku dan pochodzacych z réznych kuchni - jak réwniez zwrot
nouvelle cuisine, w ktérej szczegdlnie duzg role odgrywa este-
tyka podawanych potraw.

1 Specjalisci w zakresie gastronomii zwracaja uwage, ze bar-

dziej poprawne jest méwienie o kuchniach regionalnych, niz na-
rodowych. Jako przyktad podajg niewtasciwos¢ pisania i mo-
wienia o kuchni ,,francuskiej”, gdyz np. wystepujaca we Francji
kuchnia prowansalska jest wyjatkowo ,,lekka”, a z kolei kuchnia
alzacka jest traktowana jako kuchnia ,.ciezka” (Ciesla, Rybak
2004, s. 10). To samo dotyczy wspomnianych kuchni (,,chin-
skiej”, ,,indyjskiej”) oraz wielu innych.

in the wider district) has been placed
in the famous Guide Michelin.

Due to the inflow of tourists interested
in food, tourist agencies specialising in
culinary tourism have appeared offering
visits to local farms as well as sightsee-
ing on the Ludlow Sausage Trail includ-
ing visits to meat factories and butchers’
shops (Hall et al. 2003, http://www.food
festival.co.uk and http://www.ludlow.org.
uk).

This example shows that culinary
tourism, similar to other forms of tourism,
can be important for local development
and its multiplier effects can occur in
seemingly distant areas.

NOTES

1 This classiflcaUon can be found on the following
websites: http://wwW -warriortours.com/intro/cuisine_
eight.htm; http://www.chinabig.com.cn/en/travel/
cuisine; and http://www.travelchtnaguide.com/intro/
cuistne_drink/eight_cuislnes.htm; the latter being ex-
tremely popular among tourists visiting China.

2 The authors use the term food tourism which
they understand (analogically to wine tourism defined
in another publication by Hall et al) as a kind of
tourism where the main motives are visiting food
production and processing sites, participating in food-
related celebrations, visiting restaurants and other
places where they can taste food, and/or travelling
in order to visit regions connected with given types
of food (Hall & Sharples 2003, p. 10). The authors
stress, however, that not all visits to restaurants
can be regarded as food tourism, but only those
where the main aim is to taste new dishes.

3The growing popularity of culinary tourism in the
province of Ferrara is demonstrated by the fact that
while in the catalogue for 2003 there were 68 restau-
rants and hotels (Strada del vint.. 2003), in a similar
catalogue for 2004 there are 81 of them (Strada dei vint..,
2004).

4 The term fusion cooking (understood as an
unconventional combination of many flavours in one
dish) corresponds to other terms, like cross-cooking
(combining dishes coming from different styles during
one meal) or nouvelle cuisine (where the appearance
of the dish is of major importance).

5 Experts on gastronomy claim that it is more
proper to talk about regional than national cooking
styles. They quote the example of the improper use of
the term ‘French cuisine’ because, for instance.
Provengal cooking is exceptionally ‘light' while Alsatian
is 'heavy' (Ciesla & Rybak 2004. p.10). The same can
be said for Chinese and Indian cuisines as well as
many others.
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