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Wstep

Jednym z ciekawszych zjawisk w polskiej turystyce poczatku XXI w. jest
rozwoj podrozy inspirowanych kulinariami. Zdrowa zywnos¢, ,nowe sma-
ki”, stynne restauracje czy kulinarne regiony coraz czesciej staja sie waz-
nym celem turystycznych wojazy. Dobra kuchnia niczym magnes przy-
cigga nie tylko prawdziwych smakoszy, ale i turystow poszukujacych no-
wych, oryginalnych wakacyjnych doswiadczeri (STASIAK 2013). Dynamicz-
ny rozwoj turystyki kulinarnej znajduje odzwierciedlenie zaréwno w do-
niesieniach polskich mass mediéw (prasa, telewizja, Internet), jak i coraz
liczniejszych opracowaniach naukowych (por. np. KOWALCZYK 2003, 2005,
2008, STASIAK 2007, KOSMACZEWSKA 2008, Rocznik Naukowy... 2008, CZAR-
NIECKA-SKUBINA 2009, MATUSIAK 2009, DOMINIK 2010, OREOWSKI, WOZNICZ-
KO 2010, Rocowsk1, Kuc, Kuc 2012, DEREK 2013a, PLEBANCZYK 2013, KLEIN-
-WRONSKA 2014).

Celem artykulu jest omowienie i uporzadkowanie najwazniejszych wy-
darzen, ktére doprowadzily do wzrostu zainteresowania Polakéw podréza-
mi kulinarnymi oraz przedstawienie ewolugji, a takze aktualnej (j. w 2015 r.)
oferty turystyki kulinarnej w naszym kraju. Swego rodzaju synteza tych
analiz jest model rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce przedstawiony
w koricowej czesci opracowania.

Rozw¢j turystyki kulinarnej determinowalo w przeszlosci i nadal de-
terminuje wiele r6znorodnych, czesto bardzo odleglych, czynnikéw. Dla
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Rysunek 1. Kamienie milowe w rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce
Zré6dto: opracowanie wilasne

ulatwienia i uporzadkowania wywodu podzielono je na dwie zasadnicze
grupy: wydarzenia dotyczace szeroko rozumianej gastronomii oraz wyda-
rzenia zwigzane z branza turystyczna. Oczywiscie, granica miedzy nimi
czesto jest umowna, czysto teoretyczna. Uslugi gastronomiczne sa przeciez
czescig szeroko rozumianego sektora turystycznego, a niektére zjawiska
maja rownie silny wplyw na firmy gastronomiczne, jak i turystyczne. Przy-
jete zalozenie pozwolilo jednak na sporzadzenie przejrzystej osi czasu, na
ktérej w ujeciu chronologicznym zaznaczono najwazniejsze wydarzenia
gastronomiczne i turystyczne (tzw. kamienie milowe), ktore zdetermino-
waly rozwdj turystyki kulinarnej w Polsce (rys. 1). Zostang one blizej omé-
wione w kolejnych dwoch rozdzialach.
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Rozwdj gastronomii w Polsce po 1989 r.

Schylkowy okres PRL (2. pol. lat 80. XX w.) charakteryzowal sie silnym
niedoborem wszelkich artykuléw konsumpcyjnych, w tym réwniez
spozywczych. Mimo reglamentagcji (ciaggle rozbudowywany system bonéw
i kartek) nawet podstawowe produkty zywnosciowe byly trudno osiagal-
nel. Zaspokajanie potrzeb zywieniowych urastalo do najwazniejszego
codziennego problemu kazdej polskiej rodziny. Stwarzalo to tez powazne
ograniczenia w podrézach turystycznych. Aby moc korzystac¢ z wyzywie-
nia podczas wakagji (np. w stoléwce zakladowej), nalezalo oddac okreslona
czes¢ swoich kartek zywnosciowych. Odrebnym problemem byto ujednoli-
cenie produktéw wynikajace z obowigzujacych w calym kraju norm pro-
dukcyjnych (te same gatunki kielbasy czy wodki). Paradoksalnie jednak
niedobory na rynku i brak zywnosci przemyslowej sprzyjaly zachowaniu
tradycyjnych, przekazywanych z pokolenia na pokolenie, domowych prze-
piséw. Problemy z zaopatrzeniem dotyczyly rowniez panstwowej gastro-
nomii. W wiekszosci byly to wiec zaklady z malo zréznicowana, waska
oferta i obsluga na zdecydowanie niskim poziomie.

Po 1989 r., wraz ze zmianami ustrojowymi, rynek gastronomiczny

w Polsce przeszedl gwaltowna i gruntowna metamorfoze. Do najwazniej-
szych pozytywnych zjawisk z tym zwigzanych nalezy zaliczy¢:

- niemal calkowita prywatyzacje sektora gastronomicznego - powsta-
nie tysiecy malych, czesto rodzinnych firm o bardzo zréznicowanej
i elastycznej ofercie;

— stale podnoszenie poziomu $wiadczonych ustug, wymuszone m.in.
bardzo silng konkurencja w tym sektorze gospodarki;

- szerokie otwarcie na $wiat, obejmujace z jednej strony szybka absor-
pcje doswiadczen zachodniej gastronomii (modele zarzadzania,
rozwigzania technologiczne etc.), z drugiej za$ - latwe upowszech-
nianie $wiatowych trendéw (np. mody na zdrowe, ekologiczne
jedzenie, zainteresowanie produktami regionalnymi, rozwoj slow
food, propagowanie kultury stolu)2.

1 Od 1981 r. wladze stopniowo wprowadzaty kartki m.in. na: mieso, masto, kasze, ryz,
make, olej, stodycze, alkohol.

2 Oczywiscie, kapitalizm przyniost tez wiele niekorzystnych zjawisk, takich jak: po-
$pieszny styl zycia ograniczajacy gotowanie dla rodziny i wspélne spozywanie positkow, eks-
pansje i agresywna promocje miedzynarodowych sieci fast food, rozw6j zywnosci wysoko
przetworzonej (kostki rosolowe, zupy instant, gotowe sosy, ciasta w proszku itd.). Rowniez
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Za symboliczny poczatek nowej ery w polskiej gastronomii mozna
uzna¢ dwa wydarzenia. To zdecydowanie bardziej spektakularne mialo
miejsce 17 czerwca 1992 r. na rogu ulic Marszalkowskiej i Swietokrzyskiej
w Warszawie. Otwarto wtedy pierwszy w Polsce bar McDonald’s. W pier-
wszym dniu jego dziatalnosci dokonano 13 304 transakgji, co bylo éwczes-
nym rekordem S$wiata. P61l roku pézniej, podczas otwarcia McDonald's
w Katowiacach zrealizowano jeszcze wiecej, bo az 13,6 tys. zamoéwien
(www. mcdonalds.pl). Zeby kupi¢ mitycznego hamburgera trzeba bylo sta¢
w wielogodzinnych kolejkach. Dla pozostajacych przez dziesieciolecia za
zelazng kurtyng Polakéw nie byl to bowiem zwykly fast food, ale symbol
Ameryki i lepszego, wyidealizowanego $wiata.

Drugim wydarzeniem, zdecydowanie mniej widowiskowym, ale waz-
niejszym dla haute cuisine, byl przyjazd do Polski w 1991 r. szwajcarskiego
kucharza Kurta Schellera, ktéry zostal szefem kuchni najpierw w hotelu
Bristol w Warszawie, a potem w hotelu Sheraton. Nie byl on pierwszym
zagranicznym kucharzem w polskich restauracjach hotelowych, ale dzieki
bogatemu doswiadczeniu zdobytemu w wielu krajach $wiata oraz talen-
towi medialnemu K. Scheller stal sie¢ pierwszym w Polsce kucharzem cele-
bryta. Jego szeroka dziatalnos¢ edukacyjno-popularyzatorska (prowadzenie
programu telewizyjnego , Alfabet kulinarny Kurta Schellera”, udzial jako
juror w licznych konkursach kucharskich, zalozenie wielu kulinarnych
organizacji oraz wlasnej szkoly - Akademii Kurta Schellera) przyczynito sie
do wzrostu zainteresowania nie tylko dobra kuchnia, ale takze dziedzic-
twem kulinarnym Polski.

Na podniesienie poziomu polskiej gastronomii w latach 90. duzy
wplyw miala niewatpliwie ekspansja miedzynarodowych laricuchéw hote-
lowych (por. ROTTER 2002), ktére wprowadzaly zachodnie standardy ob-
stugi gosci nie tylko w czesci noclegowej, ale réwniez w hotelowych restau-
racjach, barach i kawiarniach. Pierwszym obiektem tego typu byl otwarty
w 1989 r. hotel Marriott w Warszawie®. P6zniej jednak nastapil zastoj
w inwestycjach hotelowych w Polsce. W ciggu 10 lat powstalo zaledwie
pie¢ nowych obiektéw (Holiday Inn, Radison SAS, Sheraton, Le Meridien
i Ibis). Ozywienie pojawilo sie dopiero w latach 1999-2002, kiedy az 41 ho-

dzie Europy.

3 Od lat 70. XX w. funkcjonowato w Polsce wprawdzie dziewie¢ hoteli powigzanych
z zagranicznymi systemami hotelowymi (Forum, InterContinental, Novotel, Holiday Inn), ale
ich znaczenie w latach 90. - jako obiektéw juz dos¢ przestarzatych - bylo niewielkie (por.
ROTTER 2002).
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teli w kraju zostalo wlaczonych do miedzynarodowych taricuchéw hotelo-
wych (w tym nowe marki: Mercure, Sofitel, Hyatt, Dorint, Sorat, Best Wes-
tern, Campanile - ROTTER 2002).

W poczatkowym okresie hotele te najczesciej w ramach czasowych
kontraktow sprowadzaly zagranicznych szeféw kuchni. Gwarantowali oni
prowadzenie restauracji hotelowej na najwyzszym poziomie. Pod ich okiem
praktykowali polscy kucharze, ktorzy dopiero po zakoriczeniu kontraktu
mistrza, posiadajac juz odpowiednie umiejetnosci i doswiadczenie, zajmo-
wali jego miejsce.

Na poczatku XXI w. doskonalenie kadr gastronomicznych przybralo
bardziej sformalizowane ksztalty. Najlepsi szefowie kuchni zaczeli otwierac
wlasne szkoly, prowadzi¢ krotsze i dluzsze kursy tematyczne, praktyczne
warsztaty i szkolenia. Jako pierwsza w 2002 r. powstala Akademia Kurta
Schellera. Wkrotce swoja wiedzg w ramach zorganizowanych zaje¢ zaczeli
dzieli¢ sie tez m.in.: prekursor kuchni molekularnej w Polsce Jean Bos
(www jeanbos.com.pl), byly szef kuchni hotelu Jan III Sobieski i reprezen-
tacji Polski w pilce noznej Robert Sowa (www.sowarobert.pl), mistrz $wiata
w cukiernictwie Tomasz Deker (www.tdeker.pl), oficjalny kucharz Episko-
patu podczas pielgrzymek do Polski Jana Pawla II i Benedykta XVI Gian-
carlo Russo (www.giancarlo.pl) czy uczestnik wielu programéw telewizyj-
nych grecki restaurator i gastronom Theofilos Vafidis (http:/ / vafidis.pl).

Inng droga doskonalenia zawodowego stal sie wyjazd za granice i nau-
ka sztuki kulinarnej w renomowanych zagranicznych uczelniach, a takze
terminowanie w prestizowych restauracjach. Dzieki swobodzie podrézo-
wania i podejmowania pracy w Unii Europejskiej jest to juz dostepny dla
kazdego milosnika gotowania sposéb budowania swojej kariery. Zdobywa-
nie doswiadczenia w réznych krajach swiata jest zreszta wpisane w zawo6d
kucharza. Taka praktyke odbyli wlasciwie wszyscy najpopularniejsi obec-
nie mistrzowie kuchni w Polsce. Otwarcie mozliwosci ksztalcenia poza
granicami kraju bez watpienia przyczynilo sie do podniesienia poziomu
polskiej gastronomii. Ciagle jednak powazna bariera jest brak mozliwosci
studiowania gastronomii na polskich uniwersytetach?.

Stalemu podnoszeniu kwalifikacji oraz wymianie zawodowych do-
swiadczen przez profesjonalistow sluza rowniez r6znego rodzaju spotkania
i kontakty w ramach branzowych organizacji kulinarnych. Za poczatek
konsolidacji srodowiska gastronoméw nalezy uzna¢ powstanie w 1998 r.

4 Z wyjatkiem studiéw licencjackich w kilku prywatnych wyzszych szkotach zawodo-
wych.
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pierwszego Ogolnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni (je-
go zalazkiem byl powolany cztery lata wczesniej przez K. Schellera niefor-
malny Klub Szeféw). Proces integracji i instytucjonalizacji branzy gastrono-
micznej jeszcze sie nie zakoriczyl - trwa nadal. Powstaja rézne inicjatywy
oddolne, powolywane sg nowe stowarzyszenia i fundacje (np. dzialajaca od
2008 r. Fundacja Klubu Szeféow Kuchni). Przyczyniaja sie one nie tylko do
uzupelniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych swoich czlonkéw czy
skutecznego lobbingu intereséw calej branzy, ale takze do budowy pozy-
tywnego wizerunku i promocji polskiej kuchni oraz wzrostu zaintereso-
wania narodowymi i regionalnymi tradycjami kulinarnymi.

Nie mozna tez zapomnie¢ o r6znego rodzaju olimpiadach kulinarnych,
mistrzostwach Polski i $wiata, w ktérych polscy kucharze od kilkunastu lat
aktywnie biora udzial. Na krajowym gruncie najbardziej prestizowy jest,
odbywajacy sie od 2000 r. co roku w Poznaniu, Kulinarny Puchar Polski
(http:/ /kpp.mtp.pl). Wsérod innych znaczacych krajowych imprez kulinar-
nych dla profesjonalistow nalezy wymienic: Olimpiade Smaku, Oskary Ku-
linarne, konkurs Profesjonalista Roku, a takze mistrzostwa Polski barma-
néw czy kelneréw.

Symbolicznym zwiericzeniem staranni zmierzajacych do podniesienia
poziomu polskiej gastronomii bylo przyznanie w 2013 r. pierwszej w histo-
rii gwiazdki Michelin restauracji Atelier Amaro. Sukces ten udalo sie po-
wtorzy¢ w kolejnych latach (2014-2015). Wojciech Modest Amaro przez
wiele lat pracowal i praktykowal u boku wybitnych szeféow kuchni, m.in.
Ferrana Adrii (El Bulli w kataloriskim Roses) i Rene Redzepiego (Noma
w Kopenhadze), by p6zniej otworzy¢ wlasng restauracje w Warszawie.
Kuchnia Atelier Amaro jest polaczeniem tradycyjnych sezonowych pol-
skich produktéw ze zdobyczami kuchni molekularnej oraz doswiadcze-
niem i kreatywnoscia samego szefa kuchni. Osiggniecia W. Amaro zyskaly
miedzynarodowy rozglos’, a jego samego zaczeto uznawac za pioniera tzw.
nowoczesnej polskiej kuchni.

Z roku na rok coraz wiecej krajowych restauracji reprezentuje wysoki
poziom. Przekonuja o tym prestizowe rankingi. W 2015 r. w przewodniku
Michelin ,,Main cities of Europe”, obok gwiazdki dla Atelier Amaro, reko-
mendacje (tzw. komplety sztuécow) dostalo 45 polskich restauracji (24
z Warszawy i 21 z Krakowa)®. Z kolei pod koniec 2014 r. ukazalo sie
pierwsze polskie wydanie stynnego przewodnika kulinarnego Gault &

5 Potwierdzeniem tego uznania byl np. zjazd stynnych szeféw kuchni Cook It Raw na
SuwalszczyZnie w 2012 r.
6 W 200912010 r. bylo ich 32, w 2011 r. - 34, w 2012 1. - 42, w 2013 r. - 40, a w 2014 1. - 41.
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Millau, w ktérym opisano blisko 250 lokali gastronomicznych i 80 produk-
tow regionalnych w naszym kraju.

Dynamiczny rozwdj sektora gastronomicznego i stale podnoszenie
umiejetnosci kucharzy to byloby jednak zbyt malo, by wskrzesi¢ zapomnia-
ne w okresie PRL dziedzictwo kulinarne Polski. Aby osiagna¢ ten cel nie-
zbedne sa réznorodne, zakrojone na szeroka skale, dzialania stuzgce m.in.
przywracaniu tradycyjnych potraw regionalnych, propagowaniu kultury
stolu, a takze promogji i ochronie polskich produktéow na rynku europej-
skim. Podejmowane sg one od co najmniej dekady, zar6wno przez insty-
tucje rzadowe, jak i oddolnie powolywane stowarzyszenia i fundacje oraz
nieformalne inicjatywy milosnikéw polskiej kuchni.

Wsréd wielu organizacji pozarzadowych aktywnie zaangazowanych
w propagowanie polskiej kuchni i produktéw regionalnych na szczegélng
uwage zasluguja:

— Slow Food Polska - polski odlam miedzynarodowego ruchu sprze-

ciwiajacego sie ,fastfoodyzacji” kuchni i Zycia; zalozone w 2002 r.
w Krakowie stowarzyszenie, tworzy obecnie dziewie¢ lokalnych od-
dzialéw, tzw. conviviéow’, ktére podejmuja réznorodne dzialania
promujace dobra kuchnie i wspierajace lokalnych producentéw
zywnosci (m.in. program odbudowy bioréznorodnosci Arka Smaku,
rekomendacja restauracji, organizacja festiwali, konkurséw, degu-
stacji) (www.slowfood.pl);

— Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego - zrze-
szenie producentéw, przetworcow i restauratoréw dazacych do za-
chowania typowych dla danego regionu tradycji kulinarnych - pro-
dukcja i wykorzystanie zywnosci ma by¢ motorem napedowym dla
calej lokalnej gospodarki; powstala w 1995 r. w Szwegji i Danii orga-
nizacja szybko zyskala popularnos¢ w Polsce i dzi$ jej czlonkami
jest 10 polskich regionéw (niemal s wszystkich czlonkow) (www.
culinary-heritage.com);

— Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego - zalozona w ro-
ku 2004 w celu dzialania na rzecz budowy rynku Zywnosci najwyz-
szej jakosci; zajmuje sie identyfikacja, odtwarzaniem i popularyzacja
tradycyjnych polskich smakéw; do jej sztandarowych projektow
nalezy konkurs ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”,

7 Sa to: Convivium Cracovia, Convivium Varsavia, Convivium Masovia, Convivium
Wielkopolska, Convivium L6dz, Convivium Vigrensis, Convivium Lubuskie, Convivium
Szczecin, Convivium Gruczno.
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w ktérym nagrody tzw. ,Perly” przyznawane sa najlepszym lokal-
nym produktom zywnosciowym, daniom i potrawom.

Nie mozna tez zapomnie¢ o tysigcach lokalnych spoleczniké6w, milosni-
kow swojego regionu i lokalnej kuchni, ktorzy dzialaja na rzecz naturalnej
zywnosci wysokiej jakosci w:

kolach gospodyn wiejskich (KGW) - spoleczno-zawodowe organi-
zacje kobiece dzialajace na ziemiach polskich na terenach wiejskich
od lat 70. XIX w.;

osrodkach doradztwa rolniczego (ODR) - samorzadowe osoby
prawne, ktore szkola i $wiadcza ustugi doradcze rolnikom i miesz-
kanicom wsi;

lokalnych grupach dzialania (LGD) - rodzaj partnerstwa terytorial-
nego, ktére czesto przyjmuje posta¢ stowarzyszenia lokalnych pod-
miotéw z sektora publicznego, prywatnego i pozarzadowego oraz
mieszkaricow gmin czlonkowskich.

Dzieki nim mozliwa jest identyfikacja i inwentaryzacja tradycyjnych
regionalnych produktéw i potraw, upowszechnianie umiejetnosci ich wy-
twarzania, przygotowywanie wnioskéw o prawna ochrone takich lokal-
nych specjaléw, wprowadzanie ich na rynek, a takze skuteczna promocja
i dystrybucja.

Problem u$wiadomienia spoleczeristwu znaczenia tradycyjnych pol-
skich produktéw oraz koniecznosci ich prawnej ochrony nasilil sie w obli-
czu wejécia Polski do Unii Europejskiej. Zagadnienie to znalazlo szczegdl-
ne odzwierciedlenie w dzialaniach Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Z inicjatywy i przy wsparciu resortu:

126 |

wdrozono program ,Poznaj dobra zywnos¢” (2004), w ramach kto6-
rego produktom spelniajagcym kryteria opracowane przez Kolegium
Naukowe przyznaje sie specjalny znak jakosci PDZ;

stworzono liste produktéw tradycyjnych MRiRW (2004) - do 31 lip-
ca 2015 r. wpisano na nig 1454 produkty, ktorych jakos¢ lub wyjat-
kowe cechy wynikaja z tradycyjnych metod produkcji stosowanych
od co najmniej 25 lat (www.minrol.gov.pl);

opracowano i wdrozono krajowy system ochrony i jakosci produk-
tow wytwarzanych tradycyjnymi metodami Jakos¢ Tradycja (2007,
przy wspolpracy z Polska Izbg Produktu Regionalnego i Lokalnego);
podjeto liczne dzialania wspierajace rozwoj rolnictwa ekologiczne-
go (np. dotacje budzetowe, system kontroli i certyfikacji, konkursy
na najlepsze gospodarstwo ekologiczne, na prace magisterska, wie-
dzy o rolnictwie ekologicznym, program Eko-Polska);
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— objeto prawng ochrong na rynku unijnym wybrane polskie produk-
ty regionalne i tradycyjne - pierwsza byla bryndza podhalariska
(2007); do 31 lipca 2015 r. jako Chronione Nazwy Pochodzenia
(ChNP), Chronione Oznaczenia Geograficzne (ChOG) oraz Gwaran-
towane Tradycyjne Specjalnosci (GTS) zarejestrowano 37 produktow
(w tym jeden wspdlnie z Litwa); przewazaja wsrod nich sery, wed-
liny, miody i owoce.

Powszechny wzrost zainteresowania polskimi kulinariami nie bylby
mozliwy bez dzialalnosci mass mediéw. Z jednej strony odpowiadaja one
na potrzeby odbiorcéw, z drugiej jednak same kreuja i popularyzuja zmia-
ny stylu Zycia, nowe trendy i mody (zywienie poza domem, zdrowe
odzywianie, produkty regionalne i ekologiczne, kuchnie etniczne itd.). Gas-
tronomia znajduje coraz szersze odzwierciedlenie w prasie, telewizji i Inter-

necie.
Tabela 1. Wazniejsze mass media o tematyce kulinarnej w Polsce w 2015 r.
ROd.Z,a] Tytut (strona internetowa)
mediéw
Czasopisma ,,Czas Wina” (czaswina.pl), ,Food & Friends” (foodandfriends.pl), , Kuk
popularne Buk” (kukbuk.com.pl), ,Magazyn Kuchnia” (magazyn-kuchnia.pl),
»Magazyn Wino” (magazynwino.pl), ,Polska Gotuje” (polskagotuje.pl),
»Smak Wokot Stotu” (magazynsmak.pl), ,S61i Pieprz” (burdamedia.pl),
,Swiat Win” (swiatwin.pl)
Czasopisma ,Coctail Bar” (www.cocktailbar.com.pl), ,Food Service” (www.
branzowe foodservice24.pl), ,Nowosci Gastronomiczne” (http:/ /www.horecanet.
pl/Nasze-media/ Nowosci-gastronomiczne), ,Poradnik Restauratora”
(www.poradnikrestauratora.com.pl), , Przeglad Gastronomiczny”
(www.przeglad-gastronomiczny.pl), , Restauracja. Pismo Biznesu
Gastronomicznego” (www.e-restauracja.com), , Restaurator”
(www restaurator.com.pl), ,Swiat Alkoholi” (www swiat-alkoholi.pl)
Portale Doradcy Smaku (doradcysmaku.pl), Gastronomia na Obcasach
internetowe (gastronomianaobcasach.com), Gotowanie Onet (gotowanie.onet.pl),

Gotujmy (gotujmy.pl), Kuchnia + (kuchniaplus.pl), Kuchniao2
(kuchniao2.pl), Kwestia Smaku (kwestiasmaku.com), Mniam Mniam
(mniammniam.com), Nalewki Staropolskie (nalewki.pl), New Gastro
(newgastro.pl), Papaja (papaja.pl), Podkarpackie Smaki (podkarpackie
smaki.pl), Poradnik Restauratora (poradnikrestauratora.com.pl), Portal
Kucharski (portalkucharski.pl), Potrawy Regionalne (potrawyregionalne.pl),
Przepisy Staropolskie (przepisystaropolskie.pl), Pychotka (pychotka.pl),
Smaczny (smaczny.pl), Ugotuj To (ugotujto.pl), Winiary (winiary.pl)

Zré6dto: opracowanie wlasne na podstawie: M. MILEWSKA, A. PRACZKO, A. STASIAK (2010),
Konsorcjum produktowe Kuchnia Polska... (2013) oraz stron internetowych.
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Aktualnie w Polsce wydawanych jest co najmniej kilkanascie popular-
nych, skierowanych do szerokiego grona odbiorcéw, czasopism poswieco-
nych tematyce kulinarnej. Ukazuja si¢ one zar6wno w wersji papierowej,
jak i elektronicznej (por. tab. 1). Odrebng grupe publikacji stanowia czaso-
pisma branzowe adresowane do specjalistow: inwestoréw, wlascicieli i kad-
ry zarzadzajacej zakladow gastronomicznych, uczniéw i studentow szkot
hotelarsko-gastronomicznych oraz innych oséb profesjonalnie zwigzanych
Z ta sfera ustug.

Uzupelnieniem periodykéw sa réznorodne portale i strony internetowe
poswiecone szeroko rozumianej gastronomii (tab. 1). Mozna wsréd nich
wyréznié: odrebne dzialy duzych wielotematycznych portali (np. onet.pl,
02.pl), strony prowadzone przez komercyjne podmioty z branzy spozyw-
czej (np. Winiary), stowarzyszenia kulinarne czy zwyklych milosnikéw go-
towania. Ich zakres tematyczny jest bardzo zréznicowany i moze obejmo-
waé m.in.: stare i wspodlczesne przepisy oraz porady kulinarne, fotografie
i instrukcje dotyczace np. garnirowania potraw, porady dietetyczne i przy-
kladowe diety, opisy zapomnianych juz dzis zi6l, przypraw, owocow i wa-
rzyw, sentencje, cytaty i dziela malarskie zwigzane z gastronomia, porady
dotyczace tego, jak otworzy¢ i prowadzi¢ restauracje, oceny i opinie konsu-
mentéw zakladéw gastronomicznych.

Stosunkowo nowym, ale niezwykle dynamicznym zjawiskiem sg kuli-
narne blogi, prowadzone zaréwno przez profesjonalistow (kucharzy, dzien-
nikarzy, krytykéw kulinarnych), jak i amatoréw (celebrytéw lub po prostu
milosnikéw dobrej kuchni - smakoszy). Ich liczba jest niemozliwa do osza-
cowania, ciagle powstaja nowe. Wiele z nich zyskalo szeroki krag odbior-
cow. Wedlug badari Magapanelu PBI/Gemius z 2012 r. poradniki dla ama-
torskich kucharzy sa zdecydowanie najpopularniejsze sposroéd wszystkich
blogéw w Polsce. Trzy pierwsze to: blog KwestiaSmaku.com, ktory mial co
miesigc ponad 700 tys. realnych uzytkownikéw, Kotlet.tv - ok. 430 tys. oraz
MojeWypieki.com - niemal 300 tys. (http:/ /www.wirtualnemedia.pl). Naj-
popularniejsi blogerzy, cieszacy sie stawag opiniotwérczych, zapraszani sa
do programéw telewizyjnych, biora udzial w wydarzeniach kulinarnych
(wspolne gotowanie, otwarcie lokalu itp.), a nawet zatrudniani sa w kam-
paniach reklamowych znanych firm gastronomicznych.

Innym nowym trendem internetowym, szybko zyskujacym popular-
nos¢ wsrod zwyklych klientow restauracji, jest fotografowanie konsumo-
wanych wlasnie dan, a nastepnie zamieszczanie wykonanych zdje¢ na por-
talach spolecznosciowych (Facebook, Instagram) wraz z krétkimi komenta-
rzami i opiniami.
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Andrzej STASIAK

Do popularyzacji dobrej kuchni i sztuki gotowania bez watpienia naj-
bardziej jednak przyczynily sie liczne programy kulinarne emitowane od
korica XX w. zaréwno przez telewizje publiczng, jak i prywatne stacje.
Najogolniej mozna je podzieli¢ na programy typu: ,gotowanie na ekranie”,
kulinarno-podréznicze i reality show w kuchni (tab. 2).

Pierwsza audycja kulinarng w polskiej telewizji byl program ,Gotuj
z Kuroniem”, nadawany przez TVN w latach 1998-2000. Réwniez w 1998 r.
swoja premiere na antenie TVP mialy ,Podréze kulinarne Roberta Maklo-
wicza”, ktoére w troche innej formule i pod zmienionym tytulem nadawane
sa do dzis. Mimo Ze te pierwsze programy z dzisiejszej perspektywy wy-
daja sie troche amatorskie, na przelomie wiekéw cieszyly sie duzym zain-
teresowaniem widzéw. Z czasem polskie audycje staly sie w pelni profesjo-
nalne, niczym nie ustepujac zachodnim produkcjom. Tym bardziej, Ze na
antenach pojawily sie takze zachodnie reality show (najpierw tlumaczone,
pOzniej jako polskie formaty). Ich formula jest jednak nieco inna. Sg to efek-
towne widowiska telewizyjne, ktérych scenerig jest kuchnia lub restauracja,
a ich zadaniem jest zapewnienie widzom przede wszystkim emocjonujacej
rozrywki. Srednia ogladalnosé np. , Kuchennych rewolucji” waha sie od 2,3
do 3 mIn widzéw (https:/ / pl.wikipedia.org/wiki/Kuchenne_rewolucje).

Niezwykla popularnos¢ programéw kulinarnych w Polsce sprawila, ze
niektore stacje telewizyjne stworzyly nawet odrebne kanaly tematyczne
w calosci poswiecone gastronomii. W 2006 r. jako pierwsza zainaugurowala
swoja dzialalnos¢ kuchnia.tv, ktéra w 2011 r. zmienila swoja nazwe na
Kuchnia+. Aktualnie kanal dostepny jest na platformie nc+, emituje pro-
gramy 24 godziny na dobe i dociera do niemal 3,9 mIn gospodarstw domo-
wych (www.kuchniaplus.pl). W 2012 r. rozpoczal nadawanie polskoje-
zyczny kanal Polsat Food Network. Nalezy on do Scripps Networks Inter-
national, ale na podstawie umowy marketingowej telewizja Polsat uzycza
mu swojej marki. Na rynku miedzynarodowym kanal funkcjonuje pod
nazwg Food Network i jest dostepny w ponad 100 mIn amerykanskich gos-
podarstw domowych w USA oraz ponad 100 innych krajach $wiata (www.
foodnetwork.pl).

Uwarunkowania rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce
Praprzyczyn rozwoju podrézy inspirowanych kulinariami niewatpliwie

nalezy szuka¢ w ogélnym wzroscie aktywnosci turystycznej Polakow po
1989 r. Pol wieku izolacji za zelazng kurtyna zaowocowalo checia zoba-
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czenia niedostepnego do tej pory swiata i stalym wzrostem zagranicznych
wyjazdow. Skutkowalo to nie tylko zdobywaniem przez podréznych stricte
turystycznych doswiadczen, ale takze poznawaniem nowych kuchni i od-
miennych obyczajéw kulinarnych. Te wakacyjne fascynacje nierzadko kon-
czyly sie zakladaniem wlasnych firm - malych rodzinnych restauracjis.
Z drugiej strony doprowadzily tez do powstania zalazka rynku potencjal-
nych klientéw: i gastronomii etnicznej, i kulinarnych wyjazdéw. Poczatko-
wo niewielka grupa os6b zainteresowanych nowymi smakami zaczela
szybko rosna¢. Mimo ze nadal jest to tylko nisza rynkowa, segment tury-
stow kulinarnych jest juz wyraZnie zauwazalny i coraz czesciej doceniany
przez branze turystyczna?®.

Po raz pierwszy o podrézach kulinarnych zaczeto w Polsce wspomina¢
na poczatku XXI w. przy okazji odradzania sie tradycji winiarskich i odtwa-
rzania winnic'0. Zrealizowano wtedy kilka projektéw dofinansowanych ze
srodkéw unijnych majacych na celu upowszechnianie wiedzy na temat
winiarstwa w ramach szkolen, a takze wyjazdéw studialnych do Austrii,
Czech, Slowagcji i na Wegry. Dzieki nim szybko zaczely powstawa¢ nowe
winnice. Opierajac si¢ na zagranicznych doswiadczeniach zalozono, ze tego
typu gospodarstwa nie bedq w stanie utrzymac sie tylko z produkcji wina.
Dlatego dochody z dzialalnosci rolniczej mialy by¢ uzupelniane przez do-
datkowe wplywy z obstugi turystow (agroturystyka, zwiedzanie winnic,
sprzedaz produktow etc.).

Obecnie w Polsce istnieje juz ponad 1000 regularnie uprawianych win-
nic, gléwnie w wojewoédztwach: podkarpackim (27%), malopolskim (23 %),
lubelskim i lubuskim (DUBINSKA 2013). Skupione sa one w pieciu regio-
nach: lubuskim (bazujacym na niemieckich tradycjach), podkarpackim (naj-
wiekszym, ok. 150 winnic), malopolskim (okolice Krakowa), Malopolskiego
Przelomu Wisly oraz sandomierskim. Z roku na rok wlasciciele winnic
przygotowuja dla turystow coraz bogatsza oferte, obejmujacg m.in. zwie-

so dynamicznym rozwoju oferty gastronomicznej, w tym kuchni etnicznych, w duzych
polskich miastach pisali m.in.. M. DEREK (2013b; Warszawa), M. PIzIAK (2011; Krakéw)
i K. SULKOWSKA (2013; £.6dz).

9 Tym bardziej, ze wszelkie badania dowodzg, Ze turysci kulinarni sg z reguly zamoz-
niejsi i sklonni wydawac podczas podrézy wiecej, niz ,,zwykli” turysci.

10 Tradycje uprawy winnej latorosli na ziemiach polskich siegaja Sredniowiecza, ale
w XX w. praktycznie zanikly. Przyczyny takiego stanu rzeczy byly bardzo zloZone, ale do
najwazniejszych nalezy zaliczy¢: polityke rolng PRL, choroby i zarazy winnej latorosli, trudne
warunki glebowe i klimatyczne (krotki okres wegetacyjny, przymrozki, dlugie $niezne zimy,
niewystarczajace nastonecznienie).
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dzanie upraw i piwnic, degustacje wina, wypoczynek w gospodarstwie
winnym, $§wieta winobrania, kursy sommelierskie, a ostatnio takze szlaki
winne.

Problematyke turystyki kulinarnej do polskiej literatury naukowej jako
pierwszy wprowadzil prof. Andrzej Kowalczyk. W swoich pracach pisat
m.in. o rozwoju enoturystyki (KOWALCZYK 2003), problemach terminolo-
gicznych zwiazanych z podrézami inspirowanymi kulinariami'! (KOWAL-
CZYK 2005), turystyce kulinarnej jako formie turystyki kulturowej (KOWAL-
CZYK 2008), a ostatnio o turystyce kulinarnej w przestrzeni miasta (KOWAL-
CZYK 2014).

W promowaniu i upowszechnianiu idei turystyki kulinarnej wazna
role odegraly konferencje naukowe poswiecone mozliwosciom wykorzy-
stania gastronomii i polskiego dziedzictwa kulinarnego dla rozwoju tury-
styki. Do najwazniejszych z nich nalezy zaliczy¢:

- miedzynarodowa konferencje pt. ,Gastronomia jako regionalny pro-
dukt turystyczny” zorganizowana w Spale w dniach 28-30.04.2008 r.
przez Wyzszg Szkole Turystyki i Rekreacji im. Mieczystawa Orlo-
wicza w Warszawie (Rocznik Naukowy... 2008)1%;

— coroczne ogdlnopolskie konferencje z cyklu , Turystyka - Zywienie -
Zywnoé¢” w Wyzszej Szkole Turystyki i Hotelarstwa w Czestocho-
wie (6 edycji od 2009 r.);

— konferencje pt. ,Smaki regionéw. Dziedzictwo kulinarne w mu-
zeach na wolnym powietrzu”, ktéra odbyla sie w 2012 r. z okazji 50.
rocznicy Muzeum Rolnictwa im. K. Kluka w Ciechanowcu (Smaki re-
gionow... 2014).

Spotkania te zaowocowaly podjeciem badan empirycznych nad réz-
nymi aspektami turystyki kulinarnej w Polsce. Najwieksze jednak badania
dotyczace tego zjawiska (na ogolnopolskiej probie 1026 respondentow)
przeprowadzily we wrzesniu 2013 r. na zlecenie Urzedu Marszalkowskiego
Wojewoddztwa Podkarpackiego firmy Citybell Consulting i ARC Rynek
i Opinia. Dotyczyly one m.in.: charakterystyki polskich turystéw zaintere-

11 Efektem tych rozwazar bylo stwierdzenie, Ze w jezyku polskim najlepszym okresle-
niem tego typu podrézy bedzie ,turystyka kulinarna”. Termin ten zostal przyjety i jest pow-
szechnie stosowany w pracach polskich autoréw.

12 Byla to pierwsza publiczna dyskusja na ten temat w Polsce. Grono krajowych i zagra-
nicznych ekspertéw debatowato m.in. na temat: tradycji i historii kuchni polskiej, jakosci i po-
ziomu ustug w gastronomii turystycznej, polskich produktéw regionalnych i ich miejsca na
europejskim rynku Zywnosci, a takze gastronomii jako markowym produkcie polskiej tury-

styki.
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sowanych kulinariami, trendéw i kierunkéw, w ktére zmierza turystyka
kulinarna w naszym kraju, zainteresowania Polakéw produktami tradycyj-
nymi, wplywu oferty gastronomicznej na decyzje zakupowe turystow?3,

Mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej jako potencjalnego marko-
wego produktu turystycznego Polski dos¢ wczesnie dostrzegla tez Polska
Organizacja Turystyczna. Juz w 2008 r. w Marketingowej strategii Polski
w sektorze turystyki na lata 2008-15 zapisano, ze:

1) atutami w promocji Polski sg mieszkaricy i atmosfera miejsca doce-

lowego;

2) wzrost zainteresowania kuchniami regionalnymi staje si¢ atutem tu-

rystycznym,

3) waznymi skladnikami wizerunku Polski na zagranicznych rynkach

turystycznych powinny by¢:

— zréznicowana gastronomia o charakterze miedzynarodowym i lo-

kalnym (kuchnia polska),

— tradycyjna goscinnos¢ i zdecydowany wzrost jakosci ustug,

— zdrowie - kunszt rolniczy, natura, ekologia, swiezos¢, kuchnia.

Z kilkuletnim poslizgiem rozwdj turystyki kulinarnej zostal uwzgled-
niony réwniez w dokumentach strategicznych na poziomie regionalnym.
Do wojewo6dztw, ktére szczegélnie wyraznie postawily na wykorzystanie
bogactwa regionalnej kuchni, naleza malopolskie i Slaskie. W regionach
tych opracowano nawet odrebne strategie rozwoju turystyki kulinarnej!4.
Podobne dzialania podjeto réowniez w wojewodztwie podkarpackim, ktore
jest liderem pod wzgledem produktéw tradycyjnych zarejestrowanych na
liscie MRIRW (196, 13,5% wszystkich produktéw) oraz wojewddztwie
lubelskim, ktére od podstaw kreuje pierwsza polska marke regionalng
w oparciu o place of origin (,Lubelskie - smakuj zycie!”)!5. Z kolei na Pomo-
rzu od 2014 r. wdrazany jest, skierowany gtéwnie do zamoznych turystéw
z Europy Zachodniej i Skandynawii, projekt ,Pomorskie Culinary Pre-
stige”. Zaklada on od$wiezenie (rebranding) kuchni polskiej poprzez pola-

13 Omowienie czesci wynikow tych badan znajduje si¢ na stronie: www.egospodarka.
pl/ 99147, Polacy-a-turystyka-kulinarna,1,39,1.html.

14 Odpowiednio: Mafopolska trasa smakoszy — certyfikacja regionalnych karczm Matopolski jako
element podnoszenia jakosci ustug turystycznych oraz Strategia wdrozenia i komercjalizacji marki
Slgskie Smaki® i Strategia marketingowa marki Slgskie Smaki®.

15 Strategia marki opiera si¢ na powigzaniu tradygji i ekologicznego charakteru regionu
z promocja komercyjnych produktow spozywczych, przy zatozeniu, Ze miejsce pochodzenia
produktow zwiekszy ich wartos¢ rynkowa.
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czenie tradycyjnych receptur i regionalnych skladnikéw z nowoczesna fine-
zja i technikami kulinarnymi.

Wzrost zainteresowania wykorzystaniem gastronomii i kulinariéw ja-
ko odrebnych atrakcji zauwazalny byl w branzy turystycznej jeszcze przed
przyjeciem wspomnianych strategii. Juz na poczatku XXI w. powstaly
pierwsze firmy i stowarzyszenia organizujace wydarzenia o tematyce gas-
tronomicznej czy prowadzace placoéwki o charakterze muzealnym. W dru-
giej polowie tej dekady pojawily sie pierwsze biura podrézy z wyspecja-
lizowana, niszowa oferta skierowana do mitosnikéw kulinariéw. W 2007 r.
w Kielcach powstala Polka Travel - lider na polskim rynku wyjazdowej tu-
rystyki kulinarnej. Rok péZniej na Florydzie (USA) zainicjowala dzialalnos¢
firma Poland Culinary Vacations, ktora jako jedyna ma w stalej ofercie kuli-
narne wycieczki do Polskilt. E. MALCHROWICZ (2011) wspomina o 10 tour-
operatorach w Polsce proponujacych turystom wojaze w poszukiwaniu no-
wych smakéw. Z pewnoscia organizatoréw tego typu podroézy jest wiecej,
gdyz ich przygotowaniem i realizacja zajmuja si¢ np. stowarzyszenia milos-
nikéw dobrej kuchni. Zorganizowane wyjazdy kulinarne pojawily sie tez
w ofercie duzych touroperatoréw, ktorzy do tej pory nie zajmowali sie ni-
szowymi segmentami rynku. Przykladowo, w 2015 r. biuro Rainbow Tours
wprowadzilo do sprzedazy wycieczke pt. ,Buon apettito! Czyli specjaly
kuchni wloskiej”, a kilka innych tytulow wyjazdéw nawigzuje do kuli-
nariow (,, Turcja - w kraju szafranem i anyzkiem pachnacym”, , Turcja egej-
ska - sultaniskie rarytasy”).

Co ciekawe, turystyka kulinarna nie jest domeng tylko touroperatorow.
W 2014 r. podréze w poszukiwaniu nowych smakéw staly sie tematem
przewodnim kampanii reklamowej Polskich Linii Lotniczych LOT. Loty do
26 miast w ramach programu , Inspiracje - kuchnie i smaki $§wiata” promo-
wane sa rowniez w 2015 r. (www .lot.com/inspiracje).

Coraz wigksza liczba podmiotéw zainteresowanych rozwojem tury-
styki kulinarnej, mnogos¢ inicjatyw i réznorodnosc¢ ofert sprawily, ze ko-
nieczne staly sie pewne formy integracji i instytucjonalizacji w celu skupie-
nia 0so6b o podobnych pasjach i dzialalnosci zawodowej, a zwlaszcza re-
prezentacji na zewnatrz intereséow srodowiska i skutecznego lobbingu.
Przykladem tego typu oddolnych inicjatyw moze by¢ powstanie w 2011 r.

16 W 2014 r. biuro proponowalo szes¢ imprez, w tym tygodniowe tematyczne trasy
objazdowe: Coastal Cooking in Pomerania and Gdansk, Cooking Your Way From Krakow to
Zakopane, The Flavors of Lower Silesia and Wroclaw, A Taste of Poland in Mazovia and Warsaw oraz
A Three-Day Culinary Adventure Around Warsaw. Na 2015 r. przygotowywany byl nowy pro-
dukt: A SPA & Wine Vacation in Southern Poland & Krakow.
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w Poznaniu Polskiego Stowarzyszenia Turystyki Kulinarnej (http:/ /pstk.
pl). Wéréd celow statutowych tej organizacji znalazly sie m.in.: promocja
turystyki kulinarnej, zwiekszanie zasobow wiedzy na temat turystyki kuli-
narnej, rozwijanie klasycznych i nowoczesnych form turystyki kulinarnej,
integracja srodowisk gastronomicznych i turystycznych. Z kolei efektem
odgornych dzialan jest np. powolanie w 2013 r. przy Polskiej Organizacji
Turystycznej konsorcjum produktowego ,Polskie Szlaki Kulinarne”. Do
jego najwazniejszych celéw zaliczono:

— stworzenie silnej marki;

— pelniejsze wykorzystanie potencjalu dziedzictwa kulinarnego pol-
skich regionow;

— rozwdj wspolpracy przedsiebiorcéw, samorzadéw i branzy tury-
styczneyj;

— wazrost konkurencyjnosci poprzez dzialanie w grupie (wsp6lne ma-
terialy promocyjne, kampanie reklamowe, pozyskiwanie nowych
rynkéw zbytu, tworzenie kanaléw zakupu i sprzedazy, wspélne ba-
dania i szkolenia);

— wzmacnianie popytu na tradycyjne i regionalne produkty;

— stale podnoszenie jakosci ustug gastronomicznych i turystycznych;

— pozyskiwanie srodkéw unijnych na promocje turystyki kulinarnej
w latach 2014-2020.

Oferta produktowa turystyki kulinarnej
w Polsce

W krotkiej historii kreowania kulinarnych produktéw turystycznych w Pol-
sce mozna wyroznié kilka etapéw zwigzanych z pojawianiem sie na rynku
kolejnych kategorii produktéw. Chronologicznie byly to: obiekty, wydarze-
nia, szlaki tematyczne, imprezy - pakiety turystyczne (wydaje sie, Ze ten
etap dopiero sie rozpoczyna).

Spostrzezenie to potwierdza m.in. lista laureatow konkursu Polskiej
Organizacji Turystycznej na najlepszy produkt turystyczny'’. Juz w pierw-

17 Konkurs ten organizowany jest od 2003 r. W dotychczasowych 12 edycjach prestizo-
wymi certyfikatami uhonorowano ponad 160 produktéw turystycznych. Nagroda w konkur-
sie, oprocz pamigtkowego dyplomu, jest wsparcie przez POT réznorodnych dzialarii promo-
cyjnych wyréznionych produktéw zaréwno w kraju, jak i za granica. Od 2008 r. przyznawany
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szej edycji wsréd zwyciezcow znalazla sie Karczma Warmiriska w Gietrz-
waldzie. Od tej pory niemal co roku POT wyréznia jakis produkt turystycz-
ny, ktéry powstal dzieki wykorzystaniu potencjatu polskiej kuchni regio-
nalnej. Ogolem w latach 2003-2014 nagrodzono 12 takich produktoéw, co
stanowilo 7,2% wszystkich laureatéw. Byly to gléwnie obiekty (restauracje,
muzea) i wydarzenia gastronomiczne, ostatnio pojawily sie tez szlaki kuli-
narne (por. tab. 3).

Tabela 3. Produkty kulinarne nagrodzone certyfikatem POT
dla najlepszych produktéw turystycznych

Produkt Rok
Karczma Warminska w Gietrzwaldzie 2003
Miodobranie Kurpiowskie Polana w Zawodziu k. Myszyfica 2004
Zwiedzanie Tyskich Browaréw KsigZecych i Tyskiego Muzeum Piwowarstwa 2005
Jarmark Folkloru i Jadia Kresowego bliny, cepeliny, pierogi. .. 2006
Skansen wypieku chleba BRAVO w Ustroniu Morskim 2006
Festiwal Wina ,, Winobranie” w Zielonej Gorze 2007
Festiwal ,,Slqskie Smaki” 2007
Zywe Muzeum Piernika w Toruniu 2008
Matopolska Wie$ Pachnaca Ziotami 2010
Matopolski Smak - Matopolski Festiwal Smaku 2011
Lubuski Szlak Wina i Miodu 2011
Szlak Kulinarny ,,Slqskie Smaki” 2013

Zré6dlo: opracowanie wiasne na podstawie www.polskapodajdalej.pl.

Do kategorii , kulinarny produkt turystyczny - obiekt” naleza przede
wszystkim niekonwencjonalne restauracje, ktore nie tylko sa lokalami gas-
tronomicznymi, ale same w sobie stanowig atrakcje turystyczng, muzea
o tematyce kulinarnej (w tym takze skanseny), historyczne i wspoélczesne
zaklady przemyslu spozywczego. Nie sposéb wymienic¢ tu wszystkie tego
typu obiekty w Polsce. Z uwagi na ograniczong objetos¢ pracy zaprezen-
towane zostana tylko te, ktérych powstanie odegralo istotng role w rozwoju
turystyki kulinarnej w Polsce. Za takie nalezy uzna¢ np. placowki muze-
alne, ktore jako jedne z pierwszych w kraju odeszly od ,szklanych gablot”
i realizujg idee , zywego muzeum”. Sg to:

jest tez Zloty Certyfikat - dla produktéw turystycznych nagrodzonych w poprzednich latach,
ktore rozwijaja si¢ w unikatowy i wyjatkowy sposob.
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— Muzeum Chleba w Radzionkowie - powstalo w 2000 r. w oparciu
o prywatna kolekcje emerytowanego piekarza Piotra Mankiewicza
(www.muzeum-chleba.pl);

— Zywe Muzeum Piernika w Toruniu - dzialajaca od 2006 r. placéwka
miesci sie w zrekonstruowanej XVI-wiecznej piekarni, w ktorej od-
bywa sie produkcja piernikéw wedlug starych receptur, przy wyko-
rzystaniu narzedzi, jakich uzywano 500 lat temu (www.muzeum
piernika.pl)'s;

— Rogalowe Muzeum Poznania - najmlodsze interaktywne muzeum
kulinarne otwarte w 2014 r. w renesansowej kamienicy przy Starym
Rynku (http:/ /rogalowemuzeum.pl).

Istota tych placowek jest osobiste doswiadczenie: mozliwosé dotknie-
cia eksponatow, sprobowania, jak dzialaja niektére urzadzenia, a przede
wszystkim aktywny udzial zwiedzajacych w procesie = powstawania
pieczy-wa (wyrabianie ciasta, formowanie, przygotowywanie do wypieku)
oraz degustacja wlasnych wyrobow.

Muzea zwigzane z gastronomia odegraly tez pionierska role wprowa-
dzajac na szeroka skale do ekspozycji urzadzenia multimedialne. Stalo sie
tak za sprawa konkurujacych ze sobg grup piwowarskich, ktére na po-
czatku XX w. stworzyly obiekty ukazujace historie najbardziej znanych pol-
skich browaréw i warzonego w nich piwa oraz umozliwily zwiedzanie
wspolczesnej linii produkcyjnej!®.

W 2003 r. Kompania Piwowarska uruchomila centrum wycieczkowe
w poznanskim browarze Lech®, a w grudniu 2004 r. Tyskie Muzeum Pi-
wowarstwa?!. Dwa lata péZniej podobng placowke - Muzeum Browaru
Zywiec udostepnil zwiedzajacym gléwny konkurent Kompanii Piwo-

18 Oprocz certyfikatu POT dla najlepszego produktu 2008 r., Zywe Muzeum Piernika zo-
stalo tez uznane jednym z siedmiu Nowych Cudéw Polski w konkursie National Geographic
Traveler w 2012 .

19 W rzeczywistosci nie sa to typowe muzea, tylko nowoczesne centra wycieczkowe,
ktorych gtéwnym celem jest promocja marki i budowa pozytywnego wizerunku koncernu,
a wiec dziatania z zakresu public relations nastawione na popularyzacje produktow i zacheca-
nie do ich kupowania. Firmy te, dysponujac poteznymi budzetami reklamowymi, mogly so-
bie pozwoli¢ na wykorzystanie najnowszych technologii do stworzenia atrakcyjnych, interak-
tywnych ekspozyciji.

20 Umozliwia ono jednak zwiedzanie tylko wspéiczesnej linii produkcyjnej: warzelni,
fermentowni, lezakowni, filtracji i rozlewni. Wycieczka kornczy si¢ degustacja w pubie - cent-
rum rozrywki. Centrum w ciggu 10 lat odwiedzito ok. 200 tys. zwiedzajacych (www.zwiedza
niebrowaru.pl).

21 W 2010 r. placowka zmienita nazwe na Tyskie Browarium.
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warskiej Grupa Zywiec (por. DUDA-GROMADA 2013a, a takze www.tyskie
browarium.pl, www.muzeumbrowaru.pl). Oba muzea przemysltowe od
momentu swego powstania cieszg si¢ duza popularnoscia: Tyskie Browa-
rium odwiedza corocznie 35-40 tys. turystow, a Muzeum Browaru Zywiec
nawet 85-100 tys. (rys. 2).

Liczba zwiedzajacych w tys.
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Rysunek 2. Liczba zwiedzajacych muzea browaréw
w Tychach i Zywcu w latach 2005-2012
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie K. DUDA-GROMADA (2013a)

Sukces potentatow, a takze wzrost zainteresowania piwami regional-
nymi sprawily, Ze swoje obiekty udostepnily do zwiedzania réwniez mniej-
sze browary: w Wielkopolsce, na Dolnym Slasku i Ziemi Lubuskiej (RO-
GOWsKI, Kuc 2013), na Mazowszu (GODLEWSKI, POLANCZYK 2011) czy Lu-
belszczyZnie?2.

Druga grupa kulinarnych produktéw turystycznych, ktéra pojawila sie
w Polsce réwnoczesnie z obiektami, s3 wydarzenia. Oczywiscie, czes¢
z nich posiada korzenie jeszcze w czasach PRL, np. zielonogérskie Wino-
branie?, Swieto Kwitnacych Jabloni w Eacku (od 1947 r.), Ogdlnopolskie

22 Jesli dodac do tego szeroka oferte restauracji i pubow, licznie organizowane festiwale
piwne i gieldy birofilistyczne oraz wytyczane w duzych miastach (np. w Poznaniu i Warsza-
wie) piwne szlaki turystyczne mozna juz moéwi¢ o powstaniu i rozwoju turystyki piwnej
(biroturystyki) w Polsce (por. KOSMACZEWSKA 2008, DUDA-GROMADA 2013b).

2 Jego pierwsza edycja miata miejsce juz w 1852 r. w 6wczesnym niemieckim miescie
Griinberg in Schlesien.
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Swieto Chmielarzy i Piwowaréw Chmielaki Krasnostawskie oraz Truskaw-
kobranie (oba od 1971 r.), Skierniewickie Swieto Kwiatéw, Owocow i Wa-
rzyw (od 1977 r.) czy Kurpiowskie Miodobranie w Myszyncu (od 1978 r.).
Jednak wiekszos¢ najbardziej prestizowych wydarzen stricte kulinarnych
w Polsce powstala dopiero w polowie pierwszej dekady XXI w. Sa to m.in.:
Festiwal Dobrego Smaku w todzi (od 2003 r.), Malopolski Festiwal Smaku
(od 2005 r.), Festiwal ,Slaskie Smaki” (od 2006 r., dwie edycje pod nazwa
Festiwal Kuchni Slaskiej) oraz Ogolnopolski Festiwal Dobrego Smaku
w Poznaniu (2007 r.).

Wydarzen o charakterze gastronomicznym organizuje si¢ w Polsce co
roku setki, jesli nie tysigce, a ich tematyka jest bardzo zréznicowana. Naj-
ogolniej mozna je podzieli¢ na:

— festiwale ogodlnogastronomiczne, w tym Scisle zwigzane z dziedzic-
twem kulinarnym regionu (np. Festiwal ,Slaskie Smaki”), jak i nie-
zwigzane, promujace ogolnie dobrg kuchnie (np. Europa na Widelcu
we Wroclawiu);

— éwieta potraw, dan i produktéw regionalnych (np. Swieto ,Ciu-
limu-Czulentu” w Lelowie, Festiwal Zalewajki w Radomsku, Swieto
Ziemniaka w Morikach);

— Swieta religijne i folklorystyczne §ci§le zwigzane z gastronomia
(np. ,Slasko Wilijo” w Gérnoslaskim Parku Etnograficznym w Cho-
rzowie, Miodobranie Kurpiowskie w Myszyricu, Swi@to Winobrania
w Zielonej Gorze);

— konkursy i turnieje gastronomiczne;

- jarmarki i targi zywnosci;

— warsztaty kucharskie;

— spotkania z szefami kuchni, uczestnikami programéw kulinar-
nych, gotujacymi celebrytami, a ostatnio takze kulinarnymi blo-
gerami.

Kolejny etap rozwoju turystyki kulinarnej w naszym kraju zwigzany
jest z powstawaniem kulinarnych szlakéw turystycznych. Tworzenie tego
typu tras na dobre zaczelo sie po 2007 r. Wezesniej funkcjonowalo zaledwie
kilka takich szlakéw (Matopolski Szlak Owocowy, Szlak Oscypkowy, San-
domierski Szlak Jabtkowy). Obecna oferta jest zdecydowanie szersza i bar-
dziej zréznicowana. W 2015 r. istnialo w Polsce juz okolo 30 szlakéw tema-
tycznych zwigzanych z kulinariami (rys. 3). Wéréd nich znajduja sie:

— szlaki restauracji - najczesciej szlaki miejskie prowadzace do najlep-

szych zakladéw gastronomicznych oferujacych réznorodne kuchnie
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1. Sandomierski Szlak Jabtkowy =+
2. Szlak Oscypkowy )
3. Matopolska Sciezka Winna
4. Lubuski Szlak Wina i Miodu
5. Podkarpacki Szlak Winnic
6. Sliwkowy Szlak . H
7. Kulinarny Szlak Turystyczny Kuchnia Polska S h
8. Szlak Kulinarny Centrum Gdyni ) ) ==\
9. Biafostocki Szlak Kulinarny 18. Szlak Kulinamny ,Slaskie Smaki”
10. Szlak Winnic Matopolskiego Przetomu Wisty ~ 19. Szlak Podkarpackiego Jadta i Wina
11. Kulinarny Poznan 20. Kujawsko-Pomorski Gesinowy Szlak Kulinarny
12. Matopolska Trasa Smakoszy 21. Matopolski Szlak Winny -~ °
13. Szlak Karpia ,Bielska Kraina” 22. Szlak Kulinarny Ponidzia i Powisla
14. ,Mazowiecka Micha Szlachecka” 23. Szlak Tradycji i Smaku ,
Szlak Folkloru i Smakéw Mazowsza 24. Szlak Kulinarny ,Podkarpackie Smaki
15. ,Szlak Karpia” w Dolinie Karpia 25. Smaki Podhala
16. Przystanki Kulinarne Suwalszczyzny i Mazur ~ 26. Jasielski Szlak Winny .
17. Sandomierski Szlak Winiarski 27. Szlak Smakoéw Krainy Lessowych Wawozéw

Rys. 3. Przyblizona lokalizacja szlakow kulinarnych w Polsce w 2015 r.
Zrédlo: opracowanie wilasne na podstawie danych konsorcjum produktowego ,, Polskie
Szlaki Kulinarne” oraz materialéw reklamowych i stron internetowych szlakéw

etniczne z calego swiata (np. Szlak Kulinarny Centrum Gdyni, Bia-

lostocki Szlak Kulinarny, Kulinarny Poznar);

— szlaki dziedzictwa kulinarnego regionu - umozliwiaja turystom
zapoznanie si¢ z tradycjami kulinarnymi i lokalnymi produktami

regionu (np. Malopolska Trasa Smakoszy, Szlak Kulinarny ,Slaskie

Smaki”, Szlak Kulinarny , Podkarpackie Smaki”, ,Malopolska Micha

Szlachecka”, Smaki Podhala, Szlak Kulinarny Ponidzia i Powisla);
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- szlaki monograficzne - poswiecone sa3 wybranym produktom lub
potrawom, np. serom (Szlak Oscypkowy), owocom (Matopolski
Szlak Owocowy, Sandomierski Szlak Jabtkowy, Sliwkowy Szlak),
winom (Malopolski Szlak Winny, Podkarpacki Szlak Winnic, Lubus-
ki Szlak Wina i Miodu) czy produktom zwierzecym (Kujawsko-Po-
morski Gesinowy Szlak Kulinarny, Szlak Karpia);

- szlaki wielotematyczne z kulinariami - szlaki laczace kilka grup
atrakcji turystycznych (np. zabytkéw, folkloru, przyrody, kuchni)
w jeden spojny produkt, w ktérym lokalna gastronomia odgrywa
szczegoOlnie istotng role, decydujac o jego atrakcyjnosci rynkowej
(np. Szlak Tradyqji i Smaku na Ziemi Chelmiriskiej).

Nalezy jeszcze wspomnie¢ o szlakach, ktérych wiodacym tematem jest
wprawdzie etnografia czy historia, ale ich waznymi skladnikami sg obiekty
i uslugi gastronomiczne. Pelnia one dopelniajaca funkcje, ale jednoczesnie
znaczaco podnosza atrakcyjnosc¢ takiego produktu. Dotyczy to np. Szlaku
Tatarskiego i Tatarskiej Jurty w Kruszynianach czy Wielkiego Goscinca Li-
tewskiego i Miedzynarodowego Turnieju Smakéw na Zamku w Liwie.

Ostatnie w kolejnosci wsréd wymienionych kategorii produktow sg
pakiety turystyczne, czyli kompleksowe zestawy dobr i ustug przygotowy-
wane przez biura podrézy zaréwno dla turystow wyjezdzajacych, jak
i przyjezdzajacych do Polski. Z roku na rok wybodr tematycznych wycieczek
dla smakoszy jest jednak coraz bogatszy. Przekonuje o tym analiza oferty
biura podrézy Polka Travel z Kielc - lidera rynku turystyki kulinarnej w
Polsce?*. Firma powstala w 2007 r. i jest prawdopodobnie najstarszym tour-
operatorem w kraju posiadajacym w stalej sprzedazy wycieczki dla milos-
nikéw kulinariéw. Aktualnie sa to:

- wyjazdy tematyczne poswiecone wybranej kuchni narodowej lub
regionalnej, obejmujace m.in.: zwiedzanie muzeéw kulinarnych,
degustacje, posilki w wyszukanych restauracjach, spotkania z szefa-
mi kuchni, lekcje gotowania, zakupy w sklepach spozywczych, na
targach, wizyty w gospodarstwach agroturystycznych, udzial w wy-
darzeniach kulinarnych, a nawet gry miejskie o tematyce gastrono-
micznej;

— podréze winne do najwazniejszych regionéw winnych na swiecie -
odwiedzanie winnic, piwnic, tawern, bodeg i luksusowych restaura-

2 Polka Travel organizuje niekonwencjonalne ,, podréze z pomystem” - kameralne wy-
cieczki z autorskim programem: dla kobiet, dla mezczyzn, adventure, top service, taneczne oraz
kulinarne.
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qji, degustacje wina, spotkania z enologiem i sommelierem, positki
z odpowiednio dobranym winem;

- wycieczki piwne - wizyty w browarach, poznawanie tajnikéw pro-
dukcji piwa, degustacje w pubach i restauracjach;

- wyjazdy, ktérych gléwnymi punktami programéw sa kursy goto-
wania i warsztaty kulinarne (por. tab. 4).

Tabela 4. Rodzaje imprez kulinarnych organizowanych przez

biuro podrézy Polka Travel w 2014 1.

Tematyka ) )

wyjazdu Nazwa imprezy /kraj docelowy
Kuchnia arabska Maroko dla Kobiet
i orientalna
Kuchnia azjatycka Armenia - Szlak Wina, Gruzja - Smaki Kaukazu, Wietnamskie

Rozkosze Podniebienia

Kuchnia Chile, Argentyna, Urugwaj - Wina, Meksyk dla Kobiet, Meksyk
latynoamerykariska Pétnocny
Kuchnie Starego Konty- |Barcelona, Belgia - Bruksela, Florencja, Francja - Burgundia,
nentu (w tym kuchnia Florencja - Prowansja, Grecja - Kuchnia Antyczna, Gruzja -
srédziemnomorska) Smaki Kaukazu, Hiszpania - Bilbao i Rioja, Irlandia, Moldawia -

Wina, Niemcy - Bawaria, Porto i Santiago, Portugalia, Wtochy -
Toskania

Podréze piwne

Belgia - Bruksela, Irlandia, Niemcy - Bawaria

W 80 win dookota
Swiata

Armenia - Szlak Wina, Chile, Argentyna, Urugwaj - Wina,
Francja - Burgundia, Gruzja, Azerbejdzan, Armenia, Gruzja -
Smaki Kaukazu, Hiszpania - Bilbao i Rioja, Motdawia - Wina,
Porto i Santiago, Portugalia, Wlochy - Toskania

Kursy gotowania

Barcelona, Florencja, Francja - Prowansja, Grecja - Kuchnia
Antyczna, Gruzja - Smaki Kaukazu, Hiszpania - Bilbao i Rioja,
Irlandia, Meksyk dla Kobiet, Wlochy - Toskania, Wietnamskie
Rozkosze Podniebienia

Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie katalogu biura i www.polkatravel.pl.

W sumie Polka Travel proponuje kulinarne wojaze do 18 krajow na
czterech kontynentach. Zainteresowanie tego typu podrézami stale rosnie.
W 2007 r. odbylo sie tylko pie¢ wycieczek kulinarnych, a w 2014 r. zrea-
lizowano juz 22 takie imprezy (por. rys. 4). W kazdej z nich wzielo udzial
od 10 do 50 uczestnikow. Lacznie w 2014 r. z biurem wyjechalo ponad
600 turystow. Byli to przede wszystkim mieszkaricy duzych miast, osoby
z wyzszym wyksztalceniem, dobrze sytuowane, reprezentanci wolnych za-
wodow (lekarze, prawnicy, artysci) i kadra menadzerska, a w pierwszym
rzedzie milosnicy dobrego jedzenia i trunkow.
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Liczba imprez
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Rysunek 4. Liczba imprez kulinarnych zrealizowanych przez biuro
podrézy Polka Travel w latach 2007-2013
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie danych biura

Ze zrozumialych wzgledow podréze kulinarne wykazuja wyrazna se-
zonowos¢ (powigzang m.in. z sezonem wegetacyjnym roslin i cyklem pro-
dukcyjnym napojow). Poniewaz jednak Polka Travel organizuje wyjazdy
w rézne czesci $wiata, odbywaja sie one przez caly rok, zmienia sie tylko
region docelowy. Od kwietnia do wrzesnia turysci kulinarni podrézuja
glownie do Wloch (Toskania), Hiszpanii, Francji, Portugalii, Grecji, Gru-
zji i Armenii. W czasie polskiej zimy (listopad-marzec) zainteresowa-
niem klientéw cieszg sie egzotyczne kierunki: Wietnam, Argentyna, Chile
i Meksyk.

Podsumowanie

Dokonany przeglad kluczowych wydarzeri oraz czynnikow warunkuja-
cych rozwoj turystyki kulinarnej w Polsce pozwala na uchwycenie najwaz-
niejszych prawidlowosci i zwigzkéw przyczynowo-skutkowych. Analiza
charakteru i sekwencji zjawisk zachodzacych w ostatnich 25 latach pro-
wadzi do wniosku, ze dzisiejszy dynamiczny rozw¢j podrézy inspirowa-
nych kulinariami nie bylby mozliwy bez zaistnienia réznorodnych, nie-
kiedy bardzo odleglych czynnikéw umownie przyporzadkowanych do
dwoch nadrzednych dzialow.
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Do najwazniejszych determinant o charakterze gastronomicznym za-
liczono:

rozwdj prywatnej gastronomii (w tym hotelowej);

doskonalenie kadr gastronomicznych (ksztalcenie za granicg, aka-
demie szeféw kuchni, konkursy kulinarne);

integracje i instytucjonalizacje branzy gastronomicznej;

odkrywanie zapomnianych potraw i tradycji kulinarnych, w tym
takze reaktywacje regionéw winiarskich;

certyfikacje oraz prawna ochrone produktow tradycyjnych i regio-
nalnych;

propagowanie kultury stotu i dobrej kuchni w mediach (programy
TV, strony internetowe, blogi);

zmiany stylu zycia i zywienia (w tym moda na zdrowa i ekologiczna
Zywnosc).

Wsréd najistotniejszych czynnikéw turystycznych nalezy wymieni¢:

znaczny wzrost zagranicznej aktywnosci turystycznej Polakéw po
1989 r.;

oddzialywanie swiatowych trendéw w turystyce (turystyka 3E, gos-
podarka doswiadczen);

uwzglednienie dziedzictwa kulinarnego w krajowej i regionalnych
strategiach rozwoju turystyki;

dzialalnos¢ osrodkéw naukowych (konferencje, implementacja za-
granicznych doswiadczen, badania);

promocja oferty kulinarnej w konkursie POT na najlepszy produkt
turystyczny roku;

powstanie biur podrézy z wyspecjalizowang niszowa oferta;
instytucjonalizacja i formalizacja podmiotéw zainteresowanych tu-
rystyka kulinarna.

Po uporzadkowaniu wymienione czynniki tworza swego rodzaju mo-
del rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce (rys. 5). By¢ moze jest on praw-
dziwy réwniez dla innych krajow, zwlaszcza postsocjalistycznych, ktore
najpierw musialy odbudowa¢ sektor uslug gastronomicznych i turystycz-
nych, by na fali najnowszych trendéw w swiatowej turystyce moc kreowac
oferte dla bardziej wyrafinowanych turystow - mitosnikéow kulinariow.
Weryfikacja tej tezy wymaga jednak dodatkowych badar w innych krajach.

Niewatpliwie jednak w przypadku Polski konieczne bylo osiggniecie
wysokiego poziomu zaréwno gastronomii, jak i turystyki, by zaczely pow-
stawac pierwsze kulinarne produkty turystyczne. Swego rodzaju cezura dla
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tego zjawiska jest poczatek XXI w. Ewolucja oferty turystyki kulinarnej wy-
kazuje przy tym pewne prawidlowosci dotyczace kolejnosci wystepowania
poszczegodlnych kategorii produktéw (por. rys. 5).

Najwczesniej na rynku turystycznym pojawily sie produkty typu
obiekt i wydarzenie. Z pewnoscia wynika to z latwosci ich zdefiniowania
i organizacji, gdyz sa to wlasciwie najprostsze sposoby wykorzystania dzie-
dzictwa kulinarnego obszaru. W przypadku wydarzen decydujace moga
by¢ tez stosunkowo niskie koszty przygotowania i realizacji, zwlaszcza
w stosunku do duzej sily ich oddzialywania jako formy promocji regionu,

| GASTRONOMIA | | TURYSTYKA |

Staty wzrost zagranicznej aktywnosci

Rozwoj pg/watnej gastronomii (w t
turystycznej Polakow

m
w miedzynarodowych taricuchach hote?/owych)

Doskonalenie kadr gastronomicznych
(ksztatcenie za granica,
akademie szeféw kuchni, konkursy kulinarne)

Oddziatywanie $wiatowych trendéw w turys-
tyce (turystyka 3E, gospodarka do$wiadczen)

. - — Uwzglednienie dziedzictwa kulinarnego w krajowej
Integracja i instytucjonalizacja i regionalnych strategiach rozwoju turystyki

branzy gastronomicznej

Dziatalno$¢ osrodkéw naukowych
(konferencje, implementacje zagranicznych
doswiadczen, badania)

Odkrywanie zapomnianych potraw i tradycji
kulinarnych / Reaktywacja regionéw winiarskich

Certyfikacja i prawna ochrona

Nagradzanie i promocja oferty kulinarnej w kon-
produktéw tradycyjnych i regionalnych

kursie POT na najlepszy produkt turystyczny roku

Propagowanie kultury stotu i dobrej kuchni w
mediach (programy TV, strony internetowe, blogi)

Powstanie biur podrézy
z wyspecjalizowang niszowa oferta

Zmiana stylu zycia (zywienia)

Instytucjonalizacja i formalizacja podmiotéw
/ Moda na zdrowg i ekologiczng zywnos¢

zainteresowanych turystyka kulinarng

ROZWOJ TU
KULINA

Kulinarne obiekty turystyczne

Wydarzenia gastronomiczne

Kulinarne szlaki turystyczne

Kulinarne pakiety turystyczne

Rysunek 5. Model rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce
Zrédlo: opracowanie wiasne
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zaréwno wsrod mieszkanicow, jak i turystow. Po 2007 r. obserwuje sie szyb-
ki przyrost tematycznych szlakow kulinarnych, ktére sg produktami tury-
stycznymi zdecydowanie bardziej skomplikowanymi tak strukturalnie, jak
i organizacyjnie. Nie bez znaczenia dla rozwoju szlakéw wlasnie w tym
czasie byl stosunkowo latwy dostep do srodkéw unijnych w latach 2007-
2013. Ostatnia wymieniong kategoria produktow sa pakiety turystyczne.
Mimo ze pierwsze imprezy o tematyce kulinarnej dostepne byly juz niemal
dekade temu, to dopiero ostatnie 2-3 lata przyniosty wzrastajaca popular-
nos¢ tego typu podrézy. Z reakcji lideréw rynku (Rainbow Tours) mozna
wnioskowad, Ze trend ten utrzyma sie w najblizszym czasie.

Szczegblowa analiza oferty rynkowej w ujeciu dynamicznym przeko-
nuje, ze ewolugja turystyki kulinarnej w Polsce dotyczy nie tylko poszerza-
nia spektrum dostepnych produktéw, ale takze ich charakteru. Dokonujgc
czysto teoretycznego podzialu, mozna wskaza¢ przynajmniej trzy niezbed-
ne komponenty turystyki kulinarnej. S to:

— zywnos¢ wysokiej jakosci;

— poznanie;

— doswiadczenie? (rys. 6).

/,{ Wizyty w wykwintnych, stynnych restauracjach |

ZYWNOSC /
WYSOKIEJ kK-——| Poszukiwanie “nowych smakéw” (np. regionalnych) |
/ JAKOSCI N
/ ‘1 Zakup produktéw tradycyjnych i regionalnych |
//
/ /,{ Zwiedzanie winiarni, browaréw, muzeéw etc. |
POZNANIE /
UBLEIN A0 (wiedza {———| Udziat w wydarzeniach gastronomicznych |
KULINARNA 0 zywnosci i gotowaniu) |
\ \ Spotkania z ludzmi “swiata kuchni” |
\\\
\\ /,{ Udziat w kursach gotowania / warsztatach kulinarnych |
\ DOSWIADCZENIE //
(przezycia, — Rywalizacja w konkursach gastronomicznych |
emocje, wspomnienia) | .

N\,
‘1 Interaktywne zwiedzanie, udziat w grach terenowych |

Rysunek 6. Kluczowe komponenty turystyki kulinarnej
Zrédlo: opracowanie wlasne

%5 W rzeczywistosci rozdzielenie tych komponentéw jest niemozliwe, gdyz wzajemnie
si¢ one przenikajg, np. kazdy kontakt z nowym produktem ma walor edukacyjny, zwiedzanie
muzeum zwigzane jest z nabywaniem nowych doswiadczen, a wizyta w stynnej restauracji
wywoluje Zywe emocje i na diugo pozostaje w pamieci.
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Sekwencja wymienionych skladnikéw nie jest przy tym przypadkowa.
Chociaz zasadniczo wystepuja réwnoczesnie, to w przeszlosci zmianie ule-
galy ich wzajemne proporcje i znaczenie dla klientéw. Poczatkowo przy
tworzeniu oferty najwieksza wage przykladano do wysokiej jakosci zyw-
nosci. Turysci zainteresowani byli przede wszystkim: wizytami w restau-
racjach haute cuisine, poszukiwaniem nowych (regionalnych i etnicznych)
smakow, zakupem wyjatkowych produktow (tradycyjnych, ekologicznych
itd.). Kluczowy byt kontakt z najlepszg, oryginalng lub choc¢by tylko niezna-
na zywnoscig Z czasem zrodzila sie ciekawos¢, che¢ poszerzenia wiedzy
o produktach i gotowaniu, a takze zdobycia nowych umiejetnosci kulinar-
nych. Stad zainteresowanie zwiedzaniem atrakcji gastronomicznych czy
udzialem w réznego rodzaju wydarzeniach kulinarnych. Jako ostatnie na
plan pierwszy wysunelo sie pragnienie przezycia niepowtarzalnego do-
$wiadczenia, doznania wyjatkowych emocji i wrazeni, zebrania unikato-
wych wakacyjnych wspomnieni. Potrzeby te w najwiekszym stopniu zaspo-
kajaja m.in. warsztaty kulinarne, konkursy gastronomiczne czy zwigzane
z kulinariami gry terenowe, a nawet warsztaty fotografii i stylizacji kuli-
narnej.

Podsumowujac niniejsze rozwazania nalezy dobitnie podkresli¢, ze tu-
rystyka kulinarna jest jednym z ciekawszych nurtéw wspolczesnej turysty-
ki kulturowej w Polsce. Jako przyklad podroézy specjalnych zainteresowarn,
o mocno zindywidualizowanym i multisensorycznym charakterze, silnie
nasyconych emocjami, jest odzwierciedleniem wspoélczesnych trendéw
w turystyce swiatowej. Aktualna oferta dla mitosnikéw kulinariow w Pol-
sce jest dos¢ zroéznicowana i, co najwazniejsze, z roku na rok coraz bogat-
sza. Generalnie perspektywy dla rozwoju turystyki kulinarnej w naszym
kraju sa obiecujgce. Prawdziwym wyzwaniem pozostaje jednak przygoto-
wanie atrakcyjnej oferty turystycznej dla cudzoziemcéw chcacych poznaé
Polske ,,od kuchni”. Sposéb wykorzystania naszego bogatego dziedzictwa
kulinarnego (w tym m.in. promocja marki polskiej kuchni na $wiecie oraz
kreowanie pakietéw przyjazdowych) zadecyduje o tym, czy turystyka kuli-
narna stanie si¢ jednym z markowych produktéw turystycznych Polski, czy
tez pozostanie jedynie krétkotrwala moda.
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www.muzeum-chleba.pl (Muzeum Chleba w Radzionkowie); 26.08.2015.

www.muzeumpiernika.pl (Zywe Muzeum Piernika w Toruniu); 26.08.2015.

www.polandculinaryvacations.com (Poland Culinary Vacations); 26.08.2015.

www.polkatravel.pl (Polka Travel); 26.08.2015.

www.schelleracademy.pl (Akademia Kurta Schellera); 26.08.2015.
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www.slowfood.pl (Slow Food Polska); 26.08.2015.

www.sowarobert.pl (Studio Kulinarne Roberta Sowy).

www.tdeker.pl (Tréjmiejskie Warsztaty Kulinarne Tomasza Dekera); 26.08.2015.

www.tyskiebrowarium.pl (Tyskie Browarium); 26.08.2015.

www.zwiedzaniebrowaru.pl (Centrum Wycieczkowe Lech Browary Wielkopolski);
26.08.2015.
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