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DZIALANIA W OBRONIE TRADYCJI
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1. Wstep

Wspodtczesny rynek zywnosciowy w Polsce funkcjonuje zgodnie z za-
sadami wypracowanymi przez dziesieciolecia: dominujg na nim produkty
masowe, wysokoprzetworzone, wysokostandaryzowane. Powszechna
dostepnos¢ i ogdlnoswiatowe wyrownywanie jakosci produktéw, poste-
pujgca ich homogenizacja, utrudnia konsumentowi dokonanie witasci-
wego wyboru.

Proces zmian w swiadomosci i ksztattowaniu sie gustéw konsu-
mentéw w Polsce jest powolny, ale zauwazalny. Takie kryteria oceny
produktu jak cena, jakos¢, funkcjonalnos¢ na wspoétczesnym rynku
zywnosci ulegajg ujednoliceniu. Konsument zwraca sie wiec w strone
wartosci innych, niz czysto uzytkowe: walorow emocjonalnych kupo-
wanych doébr, ich oryginalnosci, unikalnosci, stylu, specjalnego pocho-
dzenia. Taki kierunek przemian w stylu zycia bogacacych sie obywateli
wyraznie wskazuje na to, ze tradycyjna zywnosS¢ moze by¢ wiasnie
odpowiedzig na wspétczesne potrzeby konsumenta. Powszechna glo-
balizacja stwarza wiec pole do powrotu lokalno$ci, tozsamosci, tradycji
i kultury.

Pojecie ,dziedzictwo kulinarne” nadal nie zostalo w sposob jedno-
znaczny zdefiniowane. Na potrzeby niniejszego opracowania przyjeto
definicje opracowang przez M. Gasiorowskiego (2006), wedtug ktérego
sg to ,produkty zywnosciowe i artykuty spozywcze, charakteryzujgce sie
szczegoblnymi cechami jakosciowymi i tradycyjnymi sposobami wytwa-
rzania, ze specyficznych, lokalnych surowcéw przy wykorzystaniu ,sta-
rych” technologii, czesto silnie zwigzane z regionem ich historycznego
wystepowania”. Przez produkty regionalne nalezy rozumie¢ ptody rolne,
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wyroby i przetwory zywnosciowe, dzieta specyficznej jakosci Scisle zwig-
zane z danym terenem. Cechami charakterystycznymi takich produktow
jest ich geograficzne umiejscowienie oraz fakt, ze nadal sg wytwarzane
tradycyjnymi niskowydajnymi, za to bardziej pracochtonnymi, a wiec
i bardziej kosztownymi metodami.

Pielegnowanie tradycji kulinarnych w Polsce nie zawsze byto zagad-
nieniem godnym zainteresowania, réwniez na szczeblu panstwowym.
Swiadczy o tym brak stosownych uregulowan prawnych. Dlatego te-
matyka dziedzictwa kulinarnego, bedgca przedmiotem tego opracowania,
wspotczesnie jest odkrywana jakby na nowo.

Celem niniejszego artykutu jest:

— prezentacja mozliwosci ochrony i promocji polskiego dziedzictwa
kulinarnego, jakie dajg aktualnie obowigzujgce rozwigzania prawne
(unijne i polskie), a takze

— wskazanie potrzeby i mozliwosci wykorzystania bogactwa polskiej
kuchni w procesie kreowania atrakcyjnych produktow turystycznych.

Czesto niedoceniany potencjat tkwigcy w kulinarnym dziedzictwie
regiondbw obecnie zostat dostrzezony, zauwazono rowniez mozliwosci
zwigzane z jego wykorzystaniem. Produkty regionalne stanowig wiec
szanse dla polskich obszaréw wiejskich i matych producentéw. Uporzad-
kowanie kwestii zwigzanych z dziedzictwem kulinarnym umozliwi
zagospodarowanie lokalnych zasobow, do ktérych nalezy wiedza i swia-
domos¢ tradycji na danym terenie.

Wiegksze zainteresowanie tradycyjnymi specjatami wigze sie z wiek-
Szym zagrozeniem nabycia jego znacznie tanszej imitacji. Dlatego umie-
jetne okreslenie ,handlowej jakosci” tych produktow, a takze ochrona tej
.Spotecznej intelektualnej wtasnosci” wydaje sie by¢ obecnie priorytetem.
Ochrona z jednej strony przed zapomnieniem, a z drugiej — przed ich
masowym fatszowaniem.

Stworzenie rozpoznawalnego przez konsumenta systemu identyfi-
kacji, wyrézniania i znakowania produktéw regionalnych jest powaznym
wyzwaniem, wymaga wielu rozporzadzen prawnych i czasu. Tworzenie
i upowszechnianie rozpoznawalnych systeméw jakosci trwa lata, jezeli
nie dziesiatki lat.

Identyfikacja, rejestracja i znakowanie produktéw regionalnych jest
korzystne dla wielu Srodowisk:

— stanowi ochrone intereséw producentéw, polegajgcg na zakazie
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uzywania nazw produktéw przez wytworcow, ktorzy nie produkujg ich
zgodnie ze specyfikacjg i tym samym zanizajg jakos¢ i psujg renome wy-
robu,

— dostarcza konsumentom (rowniez turystom) rzetelnej wiedzy na te-
mat kupowanych przez nich produktéow, przyczynia sie do wzrostu swia-
domosci kupujgcych i zwieksza popyt na produkty regionalne,

— sprzyja rozwojowi obszarow wiejskich.

Podejmowane dziatania w obronie tradycji i dobrego smaku majg dwa
etapy:

— pierwszy polega na identyfikacji, wyrdznianiu i znakowaniu tego, co
rzeczywiscie stanowi tradycyjne bogactwo kulinarne regionu,

— drugi to budowanie swiadomosci i edukacja odbiorcy.

2. Identyfikacja, wyréznianie i znakowanie
produktéw regionalnych

Europejski system ochrony. Produkty regionalne sg traktowane
w Unii Europejskiej jako dobro wyjatkowe, dziedzictwo kulturowe catego
kontynentu. Taka postawa uzasadnia podejmowanie szczegdlnych dzia-
tan na rzecz ochrony tych dobr.

Idea ochrony marki i jakosci produktéw regionalnych narodzita sie we
Francji w latach 30. XX w. Przepisy francuskie dotyczyty poczatkowo wy-
tacznie napojow alkoholowych, miaty na celu ochrone nazw geografi-
cznych win i napojéw spirytusowych przed nieuczciwymi producentami
i handlarzami. Dopiero z czasem system ten rozszerzono na inne pro-
dukty rolno-spozywcze.

Francuski system gwarantowania jakosci zywno$ci opiera sie na czte-
rech znakach:

— Appelation d Origine Controlee — AOC (Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia), najstarszy i cieszgcy sie najwiekszg renomg znak, ukazuje bez-
posredni zwigzek produktu z miejscem wytworzenia,

— Label Rouge — LR (Czerwony Znak) oznacza wysokg jako$¢ zyw-
noséci, zostat stworzony w 1973 r. w celu wyrdznienia miesa drobiowego
najwyzszej jakosci,

— Certification de Conformite — CC (Atest Zgodnosci) gwarantuje
zgodnos$¢ wyrobu z jego specyfikacja,
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— Agriculture Biologique — AB (Rolnictwo Ekologiczne).

Warto wspomnie¢, ze rozpoznawalnos¢ systemu AOC wynosi we
francuskim spoteczenstwie ok. 90% (Winawer 2005).

Doswiadczenia francuskie stanowity podstawe do stworzenia ogdlno-
europejskiego sytemu ochrony, identyfikacji i wyrdzniania wysokoja-
kosciowych produktéow rolnych i spozywczych. Produkty te swg wyjatko-
wosC¢ zawdzieczajg okreslonemu pochodzeniu geograficznemu lub tra-
dycyjnej metodzie wytwarzania.

Unia Europejska przyjeta w 1992 r. dwa rozporzadzenia (2081/92/
EWG, 2082/92/EWG), ktoére wprowadzity do europejskiego porzadku
prawnego trzy kategorie ochrony i wyrdzniania regionalnych i tradycyj-
nych specjatéw:

— Chroniong Nazwe Pochodzenia (ChNP),

— Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG),

— Gwarantowang Tradycyjng Specjalnos¢ (GTS).

W pierwszych dniach kwietnia 2006 r. weszty w zycie nowe akty
prawne, ktore zastgpity dotychczas obowigzujgce. Sg to Rozporzgdzenie
Rady WE nr 509/2006 oraz Rozporzgdzenie Rady WE nr 510/2006.

Zgodnie z rozporzgdzeniem nr 510/2006, produkt noszgcy znak Chro-
niona Nazwa Pochodzenia (CHNP) musi spetnia¢ nastepujgce warunki:

— jakos¢ lub cechy produktu muszg pozostawac¢ w zwigzku ze szcze-
golnym srodowiskiem geograficznym, ktére zawiera wtasciwe dla niego
naturalne i ludzkie czynniki, takie jak klimat, jakos¢ ziemi oraz lokalna
wiedza,

— produkcja i przetwarzanie surowca, do momentu finalnego, musi
mie¢ miejsce na okreslonym obszarze geograficznym, ktérego nazwe
nosi produkt.

Nazwa produktu moze by¢ zarejestrowana jako ,,Chronione Oznacze-
nie Geograficzne”, jezeli:

— produkt posiada szczegdlng specyficzng jakos¢ lub tez inne cechy
przypisywane pochodzeniu geograficznemu,

— musi pozostawaé w zwigzku z obszarem geograficznym, jako$¢
produktow moze by¢ wynikiem zarowno czynnikéw naturalnych, jak
i ludzkich,

— istnieje zwigzek pomiedzy produktem a obszarem, z ktérego ten
produkt pochodzi; jednak zwigzek ten nie musi by¢ tak silny jak w przy-
padku ,Chronionej Nazwy Pochodzenia” — wymagane jest, aby co naj-
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mniej jeden (a nie wszystkie) z etapow procesu produkcyjnego odbywat
sie na obszarze, do ktérego nawigzuje nazwa produktu.

Produkt moze by¢ réwniez zarejestrowany jako ,Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalno$é” i uzyskaé ,Swiadectwo Specyficznego Charakteru”,
w przypadku gdy:

— posiada ,specyficzny charakter” — oznacza to, ze produkt ma ceche
lub zespot cech, ktére odrézniajg go od innych produktéw do niego po-
dobnych,

— nazwa produktu odzwierciedla jego specyficzny charakter,

— posiada tradycyjny charakter, czyli jest wyprodukowany przy uzyciu
tradycyjnych surowcéw lub wyprodukowany tradycyjng metodg (Czyz
2005).

Procedura rejestracji produktu jest czasochifonna (trwa ok. 2 Iat)
i ztozona. Przebiega dwuetapowo: pierwszy etap przeprowadzany jest
w panstwie cztonkowskim, drugi na szczeblu unijnym. Rejestracja pro-
duktu nadaje wylaczne prawo do uzywania nazw zarejestrowanych nie
tylko producentom, ktérzy pierwsi ztozyli wniosek, ale wszystkim z da-
nego obszaru geograficznego, ktdrzy stosujg sie do warunkéw produkgji
zawartych w specyfikacji.

W Polsce obecnie zarejestrowane jest 8 produktéw (stan na 07.11.
2008 r.):

— bryndza podhalanska (Chroniona Nazwa Pochodzenia),

— oscypek (Chroniona Nazwa Pochodzenia),

— miéd wrzosowy z Boréw Dolnos$lgskich (Chronione Oznaczenie
Geograficzne),

— rogal $wietomarcinski (Chronione Oznaczenie Geograficzne),

— Péttorak, Dwajniak, Trojniak, Czworniak (Gwarantowana Tradycyj-
na Specjalnosg).

Lista produktéw zgtoszonych, oczekujgcych na rejestracje zawiera 24
produkty, m.in. miéd drahimski, jabtka tgckie, suski sechlonskie, olej ry-
dzowy, obwarzanek krakowski, kotocz $lgski, fasole Piekny Ja$ z Doliny
Dunajca (http://www.minrol.gov.pl).

Oczywiscie tak nieliczna grupa produktéw zarejestrowanych, nie Swia-
dczy o potencjale regionalnym naszego kraju, a tylko o wstepnej fazie
podejmowanych dziatan.
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Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego jest row-
niez bardzo istotng inicjatywg europejska, aczkolwiek nie wspdlnotows.
Pomyst zostat wcielony w zycie w potudniowo-wschodniej Skanii
w Szwecji i na dunskiej wyspie Bornholm w 1995 r. Do Europejskiej Sieci
Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego nalezy 20 regionéw europejskich
z osmiu panstw Europy realizujgcych dziatania, ktére majg na celu
promocje i poprawe jako$ci regionalnej zywnosci oraz wzmocnienie
regionalnej tozsamosci. Istnienie sieci utatwia swiadomy dostep kon-
sumentéw i turystdw do autentycznych dan regionalnych i lokalnych
(www.culinary-heritage.com).

Pierwszym polskim regionem, ktory wstgpit do sieci w 2005 r. jest
wojewoddztwo warminsko-mazurskie. Okres kandydacki dla regionu trwa
od 6 miesiecy do roku. Po tym okresie uzyskuje sie prawo do ucze-
stniczenia we wspdlnej polityce promocyjnej, uzywania logo sieci i udzia-
tlu w miedzynarodowych projektach. Charakterystyczny znak sieci to
ogromna biata czapka na niebieskim tle. Do sieci mogg naleze¢ pro-
ducenci, dystrybutorzy i restauratorzy prowadzgcy swojg dziatalnosé
opartg na regionalnej tozsamosci kulinarnej. Wymagana jest autentycz-
nos¢ na wielu ptaszczyznach dziatania: odpowiedni surowiec, tradycyjny
sposob wytwarzania, silny zwigzek z regionem.

Przynaleznos¢ do sieci co kilka lat jest weryfikowana. Obecnie do
sieci na terenie Warmii, Mazur i Powisla nalezy 65 obiektow, w tym
25 zaktadéw gastronomicznych, m.in. Karczma Warminska w Gietrz-
waldzie, Tawerna Siwa Czapla w Gizycku czy Gospoda pod Czarnym
tabedziem w Rydzewie koto Gizycka (www.warmia-mazury.pl). W 2008 r.
do sieci przystgpito wojewddztwo pomorskie jako region kandydujgcy.

3. Dziatania krajowe na rzecz identyfikacji
kulinarnych tradycji regionu

Od 1 maja 2004 r. na terytorium Polski obowigzuje wspdinotowy
system prawny. Zatem polscy producenci zywnosci tradycyjnej mogg sie
ubiega¢ o ochrone oznaczen geograficznych lub nazw pochodzenia
w ramach przepisow prawa wspoélnotowego. Przed przystgpieniem do
Unii Europejskiej, w naszym kraju nie byta stosowana formalna polityka
wyrdzniania zywnosci ze wzgledu na miejsce pochodzenia, czy trady-
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cyjny sposéb wytwarzania. Tym trudniejsze wydajg sie dziatania doty-
czace identyfikacji tego, co rzeczywiscie stanowi dziedzictwo kulinarne
regionu. System unijny jest przeznaczony do ochrony produktéw wyijat-
kowych, dlatego nie rozwigzuje w catosci probleméw krajowych. Konie-
czne jest podejmowanie dziatan, ktore umozliwityby ochrone wszystkich
elementéw kulinarnego dziedzictwa, nie tylko tych wyjatkowych, a jedno-
czes$nie nie mogg by¢ one sprzeczne z politykg unijna.

Jednym z dziatan podjetych na szczeblu krajowym jest stworzenie
Listy Produktéw Tradycyjnych (Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o re-
Jestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i $rodkéw spozy-
wczych oraz o produktach tradycyjnych). Lista daje mozliwosé wyréznie-
nia nazw produktow tradycyjnych. Zgodnie z przepisami tej ustawy,
produkty tradycyjne to produkty wytwarzane od co najmniej 25 lat.

Stworzenie Listy Produktéw Tradycyjnych pozwala na:

— identyfikacje produktéw tradycyjnych,

— propagowanie kultury i tradyciji,

— zwiekszenie swiadomosci konsumentow o istocie produktow trady-
cyjnych,

— przygotowanie producentéow do rejestracji produktow na szczeblu
Wspdinoty,

— stworzenie mozliwosci ubiegania sie o odstepstwa weterynaryjne
i sanitarne przy produkcji zywnosci,

— dywersyfikacje zatrudnienia na obszarach wiejskich,

— wazrost atrakcyjnosci regionu.

Podstawg do wpisania na liste jest tradycja wytwarzania i szczegdlna
jako$¢ zwigzana z historycznie ugruntowanymi recepturami, metodami
produkcji i sposobami przetwarzania czy dojrzewania zywnosci, ktore
gwarantujg wysokg jakos¢ produktu. Na Liscie Produktéw Tradycyjnych
umieszczane sg takze informacje na temat historii wyrobu oraz jego
tradycyjnego charakteru.

Poczawszy od momentu utworzenia Listy Produktow Tradycyjnych az
do chwili obecnej (stan na 07.11.2008 r.) znalazto sie na niej 557
produktow. Lista Produktow Tradycyjnych jest nadal otwarta — rejestro-
wane sg ciggle nowe wyroby, dlatego trudno wyciggaé wnioski dotyczgce
potencjatu kulinarnego poszczegélnych regiondw. Na podstawie danych
mozna wyodrebnic¢ te regiony, ktorych mieszkancy w sposob aktywny
chronig swoje dziedzictwo kulinarne (rys. 1).
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Rys. 1. Liczba produktéw tradycyjnych wedtug wojewddztw — stan na 07.11.2008 r.
(opracowanie wtasne na podstawie danych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi,
http://www.minrol.gov.pl)

Najwiecej produktow, bo az 82, pochodzi z wojewddztwa $laskiego,
77 — z pomorskiego, a 70 — z wojewddztwa podkarpackiego. Najmniej
produktow tradycyjnych zarejestrowato wojewodztwa lubuskie. Tempo
wprowadzania produktéw na liste Swiadczy o szczegdélnym zaintere-
sowaniu producentéw tg formg wyrdzniania nazw tradycyjnych spec-

jatow.

Na Liste Produktow Tradycyjnych mogg zostaé wpisane produkty
sklasyfikowane w 10 kategoriach: produkty mleczne, produkty miesne,
produkty rybotéwstwa, warzywa i owoce, wyroby piekarnicze i cukier-
nicze, oleje i ttuszcze, miody, gotowe dania i potrawy, napoje i inne po-

trawy (rys. 2).
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Dominujg tu potrawy i gotowe dania (114). Kolejne kategorie pro-
duktow niemalze réwnie licznie reprezentowane to: wyroby piekarnicze
i cukiernicze (105) oraz wyroby miesne (101). Réwniez w tym przypadku,
na podstawie obecnego ksztattu listy nie nalezy wycigga¢ pochopnych
wnioskow na temat tradycji zywieniowych poszczegolnych regiondw.
Zasobnos¢ Listy Produktow Tradycyjnych swiadczy o tym, ze wszystkie
regiony dysponujg namacalnym, wymiernym dziedzictwem kulinarnym.

Trzeba tez pamieta¢, ze stworzenie Listy Produktow Tradycyjnych
stuzy jedynie ich identyfikacji, nie porusza problemu zgodnosci metod
produkcji z przyjetymi w specyfikacji zatozeniami.

inne produkty

napoje |

gotowe dania i potrawy |
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oleje i tluszcze [
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Rys. 2. Liczba produktow tradycyjnych wedtug kategorii — stan na 07.11.2008 r.
(opracowanie wtasne na podstawie danych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi,
http://ww.minrol.gov.pl)

W wyniku niemoznosci podejmowania dziatarn ochronnych na pozio-
mie administracji rzadowej, powotano w 2004 r. jednostke samorzgdowa,
jaka jest Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego, zrzeszaja-
ca producentow produktow tradycyjnych i regionalnych.

Polska lIzba Produktu Regionalnego i Lokalnego w sposob czynny
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wigczyta sie w dziatania na rzecz rozwoju rynku produktu regionalnego
i podjeta kroki w celu stworzenia krajowego systemu wyrézniania i pro-
mowania wysokojakosciowych produktow tradycyjnych i lokalnych. Dzia-
tania te zostaty zwienczone decyzjg Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 12 czerwca 2007 r. o stworzeniu krajowego systemu jakosci
»Jakosé Tradycja”.

System ten stuzy wyrdznianiu produktéw zywnosciowych wysokiej
jakoéci, z uwzglednieniem produktow tradycyjnych. Do systemu przyjmo-
wane bedg produkty wyrdzniajgce sie wysokg jakoscig wynikajgcag z ich
tradycyjnego charakteru. Przed dopuszczeniem do uczestnictwa w syste-
mie, produkt bedzie podlegat szczegdtowej weryfikacji. Podstawg identy-
fikacji produktow nalezgcych do systemu jest znak ,Jakos¢ Tradycja”,
chroniony zgodnie z prawem wtasnosci przemystowej, jako znak
wspoélny, gwarancyjny. Producenci nalezacy do systemu sg zobowigzani
do posiadania certyfikatu zgodnosci, potwierdzajgcego wytwarzanie
produktu zgodnie ze specyfikacjg (www.produktyregionalne.pl). Opraco-
wanie krajowego systemu jakosci jest krokiem milowym w procesie
identyfikacji i znakowania polskich produktéw regionalnych oraz trady-
cyjnych.

Znaczacg role w procesie identyfikacji, wyrézniania i promocji zyw-
nosci tradycyjnej i regionalnej odegrat rowniez ogolnopolski konkurs
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo” organizowany od roku 2003. Obecnie
organizacjg konkursu zajmuje sie Polska Izba Produktéw Regionalnych
i Lokalnych. W kolejnych edycjach, zgromadzono dokumentacje na temat
ponad 600 produktéw, informacje o ich historii, pochodzeniu, sposobach
wytwarzania i czesto unikatowym nazewnictwie. Produkty oceniane sg
przez grono ekspertow (rowniez etnograféw, specjalistow z osrodkow
doradztwa rolniczego, specjalistow od zywienia) w czterech kategoriach:
produktow i przetworéw pochodzenia roslinnego, produktéw i przetworéw
pochodzenia zwierzecego, napojow regionalnych i tzw. produktéw mie-
szanych.

Najwyzsze trofeum w konkursie to ,Perty”. Wsrdd laureatow mozna
wymieni¢ m.in.: gesine kaszubskg z migesa gesi pomorskiej, udziec wiel-
kopolski z miesa $win ztotnickich, powidta swieckie i strzeleckie, suski
sechlonskie, szynke ,sotdra” z Matopolski, kietbase lisieckg, kindziuk
litewski z Punska, wielkopolski olej rydzowy (Byszewska 2005).


http://www.produkty/
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4. Tradycyjne produkty regionalne
jako atrakcja turystyczna

Tendencja poszukiwania wartosci dodanej, emocjonalnej, dotyczy
szerokiej rzeszy turystéw. Dla wiekszosci z nich element kulinarny stuzy
nie tylko zaspokojeniu potrzeb fizjologicznych, ale jest istotnym przezy-
ciem emocjonalnym, wspominanym po powrocie z podrézy, nawet jezeli
nie byt on motywem decydujgcym o jej podjeciu.

W zaleznosci od postawy wobec kuchni, J. Majewski (2007) wyrdznia
cztery kategorie turystow:

— turysta kulinarny (6—8%), poszukuje specjalnie lokalnych produktow
i jest to gtdwny powdd wyboru miejsca podrézy, jedzie po to, aby proé-
bowac, smakowaé, poznawaé¢ odmienne kuchnie w innych krajach i re-
gionach,

— turysta zainteresowany (30-33%) uwaza, ze dobra kuchnia jest
istotnym przezyciem na wakacjach i przyczynia sie do wzrostu zado-
wolenia z wypoczynku, w tym przypadku doznania kulinarne nie sa
gtdbwnym motywem wyjazdu, ale gdy nadarza sie okazja sprobowania
specjatow kuchni lub nabycia produktow lokalnych, z pewnoscig z takiej
sposobnosci skorzysta,

— turysta niezdecydowany (15-17%) jest przekonany, ze kuchnia jest
waznym sktadnikiem urlopu i twierdzi, ze poznawanie nowych smakow
sprawia mu przyjemnos¢, jednak gdy ma mozliwos¢é skorzystania,
najczesciej nie korzysta,

— turysta niezainteresowany (22—24%) nie postrzega zywnosci, jako
waznego aspektu swoich wyjazdow wakacyjnych, ale nie ma negatyw-
nego nastawienia do miejscowej kuchni i lokalnych produktow.

Szerokie zainteresowanie turystéw tematykg tradycji kulinarnych
regionu potwierdzajg rowniez wyniki badan empirycznych, prowadzonych
przez WSTH w todzi w latach 2003—2005 na terenie trzech réznych pod
wzgledem atrakcyjnos$ci turystycznej obszarach: Lubelszczyzny (obszar
I: Okuninka, Wiodawa, Wyryki, Tarasiuki), Podhala (obszar II: Poronin,
Zakopane, Bukowina Tatrzanska, Biaty Dunajec, Koscielisko, Zgb, Brze-
gi, Murzasichle, Mate Ciche) oraz Kaszub (obszar lll: Kartuzy, Chmielno,
Suleczyno, Somonino, Stezyca, Brodnica Gérna, Lapalice). Celem badan
ankietowych byto m.in. okreslenie preferencji turystéw przebywajgcych
w danym regionie (rys. 3).
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Rys. 3. Potencjalne zainteresowanie turystow kulturg regionu:
obszar I: Okuninka, Wiodawa, Wyryki, Tarasiuki (2003 r.)
obszar II: Poronin, Zakopane, Bukowina Tatrzanska, Biaty Dunajec,
Koscielisko, Zab, Brzegi, Murzasichle, Mate Ciche (2004 r.)
obszar IlI: Kartuzy, Chmielno, Suleczyno, Somonino, Stezyca,
Brodnica Gdrna, tapalice (2005 r.)
(opracowanie wtasne na podstawie badan ankietowych)

Uzyskane wyniki pozwalajg na blizsze okreslenie stosunku turysty do
réznych elementoéw kultury regionu (rys. 3). Grupa turystow potencjalnie
zainteresowanych kuchnig regionalng jest dos¢ duza (38-58% respon-
dentow), natomiast turystéw niezainteresowanych zadnym z elementéw
kultury regionu jest niewiele (5—6% respondentow). Warto jednak zwrdcié
uwage, ze zainteresowanie potrawami regionalnymi nie zawsze jest
bezposrednio zwigzane z ogdélnym zainteresowaniem innymi aspektami
kultury ludowe;j.
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Ankietowani turysci dostrzegali liczne mozliwosci poznawania tozsa-
mosci regionu, réwniez tej kulinarnej (rys. 4). Jednak wielu sposrdd res-
pondentow swoje nadzieje na spotkanie z autentycznym dziedzictwem
kulinarnym regionu poktada tylko w wizycie w lokalu gastronomicznym.
Niestety, lokale tematyczne o charakterze regionalnym nie zawsze
oferujg autentyczne produkty regionalne. Tak naprawde jedynie nieliczne
sposréd nich, jako zatozenie priorytetowe w kreowaniu swojej oferty,
przyjmujg propagowanie autentycznych tradycji kulinarnych regionu.
Czesto stosowang praktyka jest nawigzywanie tylko nazwg oferowanego
specjatu do charakteru regionu (Prgczko, Kierzkowska, Rochminska
2005).
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Rys. 4. Opinia respondentéw na temat realnych mozliwosci
kontaktu z kulturg regionu — obszar Il jak w rys. 3
(opracowanie wtasne na podstawie badan ankietowych)

Oczywiscie, istnieje wiele lokali gastronomicznych oferujgcych potra-
wy oryginalnej kuchni regionalnej, cieszacych sie duzym zaintereso-
waniem turystow, m.in. Jadto Karpackie w Sanoku, Karczma Kurpiowska



176 Agata Kierzkowska

w Nowogrodzie czy Karczma Podlaska w Wasilkowie k. Biategostoku.
Przecietny turysta nie jest jednak w stanie dokona¢ wyboru lokalu
oferujgcego autentyczne specjaty kuchni regionalnej, czyli takiego, ktory
wytwarza swoje specjaly metodami tradycyjnymi i przy uzyciu trady-
cyjnych surowcow. Stworzenie ogolnokrajowego systemu wyrdzniania
lokali o charakterze regionalnym umozliwitoby turystom swiadomy wybor,
a jednoczesnie stanowitoby motywacje do przestrzegania tradycyjnych
metod produkcji przez restauratoréw.

Rola turystyki w mnozeniu mozliwosci kontaktu turysty z tradycjg
kulinarng jest bezsporna. Turystyka wydaje sie by¢é wprost stworzona do
spetniania aktywnej roli w procesie ksztattowania swiadomosci i edukac;ji
odbiorcy.

Niepodwazalng role w zachowaniu kulinarnego dziedzictwa odgrywajg
skanseny. Tutaj odwiedzajgcy majg okazje ,zderzyé sie” z kulturg regio-
nu w znacznie szerszym wymiarze. Niemalze kazda tego typu placéwka
odtwarza charakterystyczny dla regionu uktad przestrzenny wsi, archi-
tekture budynkéw i wystréj wnetrz. W niektérych skansenach wnetrza
zaaranzowane sg zgodnie z rokiem obrzedowym (Wielkanoc, Boze
Narodzenie) bgdz obrzedami rodzinnymi (wesele, pogrzeb, chrzciny).
Interesujgcym elementem sg rowniez w sposob naturalny wyekspo-
nowane przedmioty codziennego uzytku; réwniez te, ktore dawniej
stuzyly do przetwarzania, przyrzgdzania, przechowywania i spozywania
Zywnosci.

Skanseny realizujg réwniez szereg programow edukacyjnych nawig-
zujgcych bezposrednio do tradycjami kulinarnych regionu. Imprezy te sg
zZwigzane z prezentacjg dawnej kuchni oraz degustacjg tradycyjnych
potraw przygotowywanych wedtug starych receptur oraz dawnych metod
produkcji, np. wyrobu masta, wypieku chleba, kiszenia kapusty, smaze-
nia powidet (Ortowski, Wozniczko 2007). Czesto to wilasnie w skan-
senach mozna naby¢ autentyczne produkty regionalne przygotowywane
w tamtejszych karczmach, np. w karczmie Wygoda w Kaszubskim Parku
Etnograficznym czy Karczmie Kurpiowskiej w Nowogrodzie.

Mozliwos¢ kontaktu turysty z tradycjami kulinarnymi regionu zwieksza
sie poprzez tworzenie na przestrzeni ostatnich kilku lat ztozonych, mar-
kowych produktéow turystycznych, ktére oprécz mozliwosci degustacii,
stwarzajg mozliwos¢ pozyskiwania wiedzy o tradycjach kulinarnych
regionu i pozwalajg na szerszy wachlarz odczu¢ (por. Stasiak 2007).
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Obecnie najczesciej oferowang formg upowszechniania wiedzy na
temat produktow regionalnych sg specjalnie inicjowane wydarzenia,
nawigzujgce swoim przebiegiem do tradycji kulinarnych regionu. Moga
one mieC zasieg ogodlnokrajowy (np. Festiwal Dobrego Smaku, konkurs
.Nasze Kulinarne Dziedzictwo”), regionalny lub lokalny (tab. 1). Wyda-
rzenia te majg za zadanie zwréci¢ uwage odbiorcy w kierunku trady-
cyjnych upraw i metod wytwarzania zywnosci, ale jednoczesnie sg tez
atrakcyjng formg spedzania wolnego czasu i dobrej zabawy.

Wydarzeniom z produktem regionalnym w ,roli gtéwnej”’ czesto to-
warzyszg prezentacje, wystawy produktéw tradycyjnych, pokazy sztuki
kulinarnej.

Aktywny, poszukujacy turysta moze odnalez¢ dziedzictwo kulinarne
regionu rowniez w nowo powstajgcych placowkach muzealnych. Wsrod
nich wymieni¢ nalezy placéwke prezentujgcg regionalng historie i sztuke
wytwarzania wina: Muzeum Wina w Zielonej Goérze powstate przy Mu-
zeum Ziemi Lubuskiej. Stwarza ono mozliwos¢ petnego i wszechstron-
nego zapoznania sie z kolejnymi etapami rozwoju winiarstwa od srednio-
wiecza po czasy wspotczesne, ze szczegblnym uwzglednieniem tradyciji
winiarskich w Zielonej Gorze.

Lokalne tradycje kulinarne prezentuje takze Zywe Muzeum Piernika,
utworzone w 2006 r. na pietrze zabytkowego spichrza. Zwiedzajgcy
mogg tu obejrze¢ nie tylko sposéb wyrobu torunskiego specjatu, ale
przede wszystkim sami wzig¢ czynny udziat w procesie jego powsta-
wania (www.muzeumpiernika.pl).

Wsrdd tradycyjnych produktéw regionalnych wazng pozycje zajmujg
miody, dlatego placowek muzealnych prezentujgcych historie polskiego
bartnictwa jest kilka, np. Skansen i Muzeum Pszczelarstwa w Swarzedzu
(Wwww.muzeum-szreniawa.pl) czy Muzeum Pszczelarstwa w Strézach
(www.odkryjnasze.pl/obiekt/turystyczny).

Wsrod nich na szczegdlng uwage zastuguje nowoczesny markowy
produkt turystyczny Ekomuzeum Wrzosowej Krainy w Krepie
(www.wrzosowakraina.pl). Projekt ten stanowi dos¢ niezwykte spotkanie
z dziedzictwem kulturowo-przyrodniczym wschodniej czesci Borow
Dolnoslagskich. Przyroda, kultura, historia i terazniejszos¢ prezentowane
sg wspolnie, tworzgc ,zywg”’ kolekcje w miejscu ich wystepowania.
W ramach projektu prezentowane sg tradycje bartnicze, pszczelarskie
i towieckie, czemu towarzyszg organizowane warsztaty zielarskie i war-
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sztaty malowania pisanek, jako nawigzanie do zachowah kulturowych

temkow.
Tabela 1. Wybrane Swieta i festiwale krajowe
z produktem tradycyjnym w roli gtéwnej

Wydarzenie Miejscowosé Zrédto
Swieto Pieknego Jaska Zakliczyn www.it.tarnow.pl
Swieto Chleba Krakéw www.krakowlife.pl
Swieto Kwitngcej Jabtoni tacko www.swieto.lacko.org.pl
Swieto Malin Krasnik www.mmlublin.pl
Swieto Ziemniaka Monki www.swietoziemniaka.pl
Swieto Miodu Przemysl www.wrota.podkarpackie.pl
Swieto Sliwki Strzelce Dolne www.kujawsko-pomorskie.pl
Swieto Ciulimu Leléw www.lelow.pl
Swieto Korbola Poznan www.tutej.pl
Dzien $w. Marcina Poznan wielkopolska.naszemiasto.pl
Dzien Szneki z Glancem Poznan www.turystyczny.pl
Swieto Produktu Tradycyjnego | Gdansk Oliwa www.naszekaszuby.pl
Truskawkobranie Kartuzy www.wrotapomorza.pl
Kurpiowskie Miodobranie f.al\\//lvsgzzyllfﬁca www.mazowieckie.pl
Dzien Ogérka Kruszewo www.atrakcjepodlasia.pl
Swieto Ogérka Legnica www.legnica.um.gov.pl
Swieto Winobrania Zielona Gora www.polskaniezwykla.pl
Chmielaki Krasnostawskie Krasnystaw www.chmielaki.pl
t6dzki Festiwal Dobrego Lodz www.mmlodz.pl.

Smaku

Festiwal Kaszy i Zurawiny
,Gryczaki”

Janéw Lubelski

http://powiatjanowski.pl

Festiwal Podkarpackich

Wszelakich

Smakow Gorno www.wrota.podkarpackie.pl
Festiwal Slgskie Smaki Racibérz www.powiatraciborski.pl
Mazowiecki Festiwal

Produktéw Tradycyjnych, Moscibrody www.hajnowka.pl
Regionalnych i Ekologicznych

Festiwal Oscypka i Serow Zakopane www.tatry.pl

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie podanych zrédet.
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W ciggu ostatnich kilku lat powstato tez kilka szlakéw tematycznych,
nawigzujgcych tematem wedrowki do kultury upraw lub tradycji kulinar-
nych regionu. Wérdd nich na uwage zastuguje Szlak Oscypkowy, ktory
prezentuje charakterystyczne dla regionu tradycje pasterskie. Szlak tgczy
15 wyselekcjonowanych bacoéwek z powiatu nowotarskiego i tatrzan-
skiego. Kazda bacéwka stwarza mozliwosé poznania tradycyjnych metod
wytwarzania serow owczych w oryginalnych warunkach, przy uzyciu
autentycznego sprzetu. Bacowki prowadzg rowniez sprzedaz nie tylko
oscypka, ale rowniez innych seréw gorskich (www.tatry.pl).

Innym przyktadem jest Matopolski Szlak Owocowy, ktéry zostat stwo-
rzony na wzér Styryjskiej Drogi Jabtkowej, w celu promowania i ochrony
lokalnych zasobow dziedzictwa kulturowo-przyrodniczego. Na szlaku
znajduje sie ponad 300 obiektow, sg to przede wszystkim gospodarstwa
sadownicze. Szlak dzieli sie na mniejsze fragmenty, m.in. tacka Droga
Owocowa (gmina tacko) lub Szlak Boréwkowy (gmina Zawoja). Owoce
Matopolskiego Szlaku Owocowego to: jabtka, sliwy, truskawki, boréwki,
gruszki, wisnie, czerednie i brzoskwinie. Turystom na szlaku oferuje sie
nie tylko owocowe specjaty (np. buchty z jagodami), ale rowniez inne
matopolskie przysmaki, przygotowane w licznych gospodarstwach agro-
turystycznych (http://owoce.hybrid.pl/).

Charakterystyczne dla regionu, unikatowe w skali kraju tradycje wi-
niarskie prezentuje Lubuski Szlak Wina i Miodu. Szlak fgczy 14 wy-
znaczonych obiektéw. Sg to: winnice, pasieki, gospodarstwa agroturysty-
czne oraz Muzeum Etnograficzne w Ochli, Muzeum Wina w Muzeum
Ziemi Lubuskiej, Skansen Pszczelarski Pszczew i patacyk w Mierzecinie
(www.ziemialubuska.pl).

Produkty regionalne stajg sie z czasem wazng atrakcjg turystyczng.
Przedstawione pilotazowe oferty turystyczne swiadczg o realnych mozli-
wosciach wykorzystania dziedzictwa kulinarnego w branzy turystyczne;.
To wiasnie dzieki rozwojowi turystyki udaje sie zachowac czesto mato
rentowne, pracochtonne metody produkcji wyrobéw regionalnych i upow-
szechni¢ wsrdd turystéw wiedze na ich temat.
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5. Podsumowanie

Jedng z wartosci ksztattujgcych dzisiejszy europejski rynek zywnosci
sg produkty o szczegdlnych cechach jakosciowych i tradycyjnych spo-
sobach wytwarzania, siegajgcych czesto odlegtej historii, posiadajgcych
Scisty zwigzek z okreslonym obszarem geograficznym. Zrdznicowane
warunki klimatyczne, znikoma chemizacja rolnictwa oraz tradycyjne
metody przetwdrstwa majg ogromne znaczenie w produkcji tradycyjnej
zywnosci wysokiej jakosci w Polsce. R6znorodnos¢ pejzazy kulturowych
i co za tym idzie zréznicowane dziedzictwo kulturowe dajg niepowta-
rzalng szanse wyrdznienia sie¢ w gronie narodoéw swiata. Realizacja tych
zatozen wymaga jednak podejmowania intensywnych, wieloptaszczy-
znowych i spéjnych dziatan w celu umozliwienia wytworcom produktow
regionalnych i tradycyjnych optymalnych warunkéw produkgiji i dystrybucji
ich wyrobow.

Stworzenie sprawnie funkcjonujgcego rynku produktéw regionalnych
jest mozliwe, ale wymaga wdrozenia skutecznego systemu identyfikaciji,
wyrdzniania, znakowania i promocji produktéw tradycyjnych, ktéry
informowatby konsumenta w sposéb wiarygodny, o wyjagtkowej jakosci
i gwarantowanym, tradycyjnym sposobie ich wytwarzania. Proces ksztat-
towania systemu krajowego zostat rozpoczety, o czym swiadczg zapre-
zentowane przyktady dziatan podejmowanych na réznych szczeblach
i w roznych srodowiskach, natomiast nalezy podkresli¢, ze jest to dopiero
poczatek ,dtugiej drogi” w celu osiggniecia sukcesu.

Pozadanym efektem wienczacym te dziatania jest uzyskanie wymier-
nych korzysci ekonomicznych wynikajgcych z zachowania i upowszech-
nienia dziedzictwa kulinarnego kraju i regionéw. Uporzgdkowanie tych
zagadnien umozliwi szersze niz obecnie wykorzystanie produktow
regionalnych w procesie ksztattowania atrakcyjnych ofert turystycznych,
a jednoczesnie stworzy szanse na pozyskanie dodatkowych Zzrodet
dochodow. Dla przyktadu szacowana we Wtoszech roczna wartos¢ ze
sprzedazy 150 produktéw regionalnych wynosi co roku ok. 8,5 mid euro.
Konsumpcja produktéw regionalnych i tradycyjnych w ostatnich kilku
latach wzrosta o 1,3 min euro. Natomiast wartos¢ ich eksportu w przy-
blizeniu wynosi ponad 1 mld euro (Szymecka 2005).

Nalezy mie¢ nadzieje, ze podejmowane dziatania przyniosg oczeki-
wane efekty, a szansa zajecia prestizowego miejsca wsrod liderow
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szczycgcych sie rozbudowanym rynkiem produktéw tradycyjnych zosta-
nie zrealizowana.
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