HALINA MAKALA
Wyzsza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie

ATRAKCYJNOSC DZIEDZICTWA KULINARNEGO PODLASIA
ATTRACTION CULINARY HERITAGE OF PODLASIE

Wstep

Turystyka petni wazng role w procesie przekazu kultury i dziedzictwa kulturowego.
Dzieki niej dochodzi do specyficznych interakcji miedzy turystami i mieszkarncami okre-
Slonego obszaru, do wzajemnego przenikania kultur, systeméw wyznawanych wartosci
oraz postaw spotecznych.

Tradycje kulinarne, a w zwigzku z tym kuchnie regionalne, réznig sie miedzy soba
rodzajem stosowanych surowcow i dodatkéw, a takze technologig przyrzadzania potraw
i napojow. Znaczenie kulturowego dziedzictwa kulinarnego jest doceniane przez wiele
regionalnych placowek gastronomicznych i gospodarstw agroturystycznych, serwujgcych
tradycyjne potrawy przygotowywane wedtug dawnych, sprawdzonych receptur.

Gastronomia stanowi jeden z podstawowych elementéw obstugi ruchu turystycznego,
poniewaz zapewnia mozliwosci wyzywienia osobom przebywajgcym poza domem. Pro-
dukty i potrawy tradycyjne oraz regionalne wojewddztwa podlaskiego, ktére odznaczajg
sie prostotg, a zarazem réznorodnoscig, oryginalnoscig, a takze bogactwem smakoéw,
w ofercie gastronomicznej zajmujg pozycje szczegolng i sg jedng z atrakgc;ji turystycznych
i kulinarnych tego regionu.

Celem niniejszej pracy jest charakterystyka oraz analiza dziedzictwa kulinarnego Pod-
lasia. W opracowaniu podjeto prébe wskazania wazniejszych kulturowych uwarunkowan
i specyfiki kuchni tego regionu, zaprezentowano regionalne potrawy i tradycyjne produkty
zywnosciowe jako potencjat turystyczny.

Wybrane potrawy Podlasia

Dziedzictwo kulinarne stanowi znakomite narzedzie promocji regionu, budowania
satysfakgcji turystéw, ich doswiadczen i doznan. Chec¢ zasmakowania potraw kulinarnych
coraz czesciej staje sie motywem przewodnim podejmowanych podrdzy turystycznych.
Unikatowos¢ dan, ich regionalna specyfika, a takze bogactwo smakoéw i aromatow stanowi
najwyzsza, autentyczng i wyjgtkowg wartos¢ dla niektorych turystow. Wiedza dotyczgca

" W. Kurek, Turystyka, PWN, Warszawa 2008, s. 35-42.
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dorobku kulinarnego pokolen, smak tradycyjnych produktow, potraw coraz bardziej intry-
guje i dominuje podczas uprawiania turystyki.

Wojewddztwo podlaskie jest uznawane za region, ktory posiada jedng z ciekawszych
kuchni regionalnych w Polsce i rownoczeénie nalezy do obszaréw o duzym potencjale
dla rozwoju turystyki kulinarnej. Podlaskie jest wojewddztwem najbardziej zréznicowanym
w Polsce pod wzgledem etnicznym i kulturowym. Wynika to przede wszystkim z wie-
lokulturowosci obszaru, na ktérym na przestrzeni wiekéw funkcjonowaty obok siebie
i przenikaty sie wzajemnie rozne grupy etniczne, takie jak: Biatorusini, Tatarzy, Romowie,
Litwini, Rosjanie, Ukraincy, Niemcy i Zydzi. Z bogatej historii tego regionu, ktérg wspot-
tworzyty mniejszosci narodowe i etniczne zamieszkujgce te tereny, wyrosta wspaniata
kultura, ktéra stanowi atrakcje turystyczng, urozmaicong przez r6znorodnos¢ wyznaniowg
zamieszkujgcej tu ludnosci, tj. wyznania ewangelickie, staroobrzedowe, greckokatolickie,
rzymskokatolickie, prawostawne, mojzeszowe oraz islam. Zréznicowanie kulturowe zna-
lazto tez odzwierciedlenie w kuchni tego regionu?.

Podlasie to nie tylko region Polski o wielowiekowej i wielokulturowej tradycji, przesigk-
nietej szacunkiem do ciezkiej pracy, ludzi i historii. To takze doskonata kuchnia, ktora taczy
w sobie prostote, réznorodnos$c¢ i bogaty smak, czym zjednata sobie popularnos¢ zaréwno
w Polsce, jak i poza jej granicami. Kuchnia tego regionu jest wynikiem kulinarnych doswiad-
czen wielu pokolen roznych grup etnicznych, ktére zamieszkiwaty ten region przez stulecia.
To tutaj krzyzowaty sie bowiem kulinarne wptywy kuchni wielu narodow, dzieki ktorym
potrawy sporzgdzane na Podlasiu majg tak wyjatkowy i niespotykany gdzie indziej smak.
Najprzerdzniejsze zupy, miesa, ciasta czy napoje alkoholowe potrafig rozsmakowaé w sobie
nawet najwybredniejszych smakoszy z najbardziej odlegtych regionéw Polski i Europy?.

Na tradycje przyrzadzania podlaskich potraw wptyw miato potgczenie rodzimej kuchni
polskiej z kuchnig panstw osciennych. Litwini przywiezli w polskie strony kartacze, chtodnik
po litewsku, kindziuk, soczewiaki oraz sekacz. Rosjanie w kuchni Podlasia pozostawili
kwas chlebowy oraz bliny, natomiast Tatarzy zadomowili w tejze kuchni miedzy innymi
pierekaczewnik, czeburaki i kotduny. Zydzi ubogacili kuchnie biatasem, czyli drozdzéwkg
z cebulg posypang makiem. Najbardziej kaloryczna byta kuchnia Biatorusinow, czyli pie-
rogi z przer6znym nadzieniem, wareniki oraz potrawy, ktérych podstawg sg ziemniaki, na
przyktad placki ziemniaczane.

Potrawy charakterystyczne dla tego regionu moga sie wydawac dos¢ skromne. W gtéw-
nej mierze sg one bowiem oparte na ziemniakach, mace, kaszach, jajach, warzywach oraz
owocach lasu. Jednak pomimo pozornej prostoty czesto potrawy te wyrdznia bogactwo
smakow. Na bazie ziemniakow powstajg w tym regionie takie dania, jak: babka ziemnia-
czana, kiszka ziemniaczana, placki ziemniaczane, kartacze, rejbak czy soczewiaki.

2 E. Czarnecka-Skubina, J. Grochowicz, E. Koniuch, Wplyw réznych narodéw na kuchnie podlaskg i jej atrak-
cyjno$c turystyczna, [w:] Turystyka kulturowa a regiony turystyczne w Polsce, red. E. Puchnarewicz, D. Ortowski,
Wyd. WSTiJO, Warszawa 2010, s. 181-199.
3 K. Gajdka, Z. Widera, Lokalne specjaty kulinarne jako element strategii promocyjnych regionéw, Slaska Or-
ganizacja Turystyczna, Katowice 2007, s. 7.
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Babka ziemniaczana jest to typowa potrawa kuchni osob ubogich. Pierwotnie podsta-
wowymi jej sktadnikami byty tylko tarte ziemniaki i smazona stonina. P6zniej do jej przy-
rzgdzania zaczeto wykorzystywaé make, jaja, boczek, a nawet grzyby. Przy przygotowaniu
babki ziemniaczanej, jako elementy wzbogacajgce smak, wspotczesnie wykorzystuje sie
wedliny, ser podpuszczkowy oraz cebule®.

Potrawa ziemniaczang charakterystyczng dla Podlasia jest kiszka ziemniaczana. Jej
podstawowymi sktadnikami sg: ziemniaki, stonina, sadto lub podsmazony boczek oraz
przyprawy. Tak przygotowang masg wypetnia sie jelita wieprzowe, a nastepnie poddaje
pieczeniu. Kiszke ziemniaczang mozna spozywac na zimno badz na gorgco. Kiszka oraz
babka ziemniaczana cieszg sie tak duzym uznaniem wsrod turystéw, ze raz do roku, na
przetomie maja i czerwica, w Supraslu pod Biatymstokiem organizowane sg Mistrzostwa
Swiata w Pieczeniu Kiszki i Babki Ziemniaczane;.

Kolejng potrawg typowa dla kuchni podlaskiej, do przygotowania ktérej wykorzystuje
sie ziemniaki, sg kartacze. Sg to kluski o nieco wydluzonym ksztatcie. Do przygotowania
ciasta na kartacze wykorzystuje sie w takiej samej proporcji ziemniaki ugotowane i su-
rowe (starte i odsaczone) oraz w niewielkiej ilosci mgke ziemniaczang, czasem jeszcze
make pszenna. Nastepnie kartacze nadziewane sg farszem z mielonego migsa baraniego
lub wieprzowego i cebuli. Ugotowane kartacze podaje sie najczesciej z dodatkiem pod-
smazonej stoniny®. Ziemniaki sg tez podstawg ciasta o nazwie rejbak. Przed wypiekiem
sktadniki takie jak: surowe tarte ziemniaki, kasza manna (okoto potowa masy ziemniakow)
oraz wczesniej przygotowane skwarki z cebulg wyrabia sie oraz przyprawia do smaku.

Potrawg na bazie ziemniakow, wywodzgcg sie z ziem lezacych na pograniczu polsko-li-
tewskim, sg soczewiaki. Dawniej, ze wzgledu na pracochtonnosé, potrawe te najczesciej
przygotowywano zima, wtasnie wtedy bowiem gospodynie miaty wiecej czasu. W wersji
ubozszej soczewiaki to rodzaj buteczek z ciasta ziemniaczanego, nadziewanych mielo-
nymi nasionami soczewicy. Do farszu dodaje sie podsmazong cebule wraz z boczkiem.
Soczewiaki spozywa sie na ciepto (bezposrednio po upieczeniu) lub odgrzane na patelni.
Mogg one by¢ traktowane jako paszteciki i podawane z czerwonym barszczem. Oprocz
tych tradycyjnych soczewiakéw, na bazie ciasta ziemniaczanego na Suwalszczyznie,
w niektérych punktach gastronomicznych mozna spotkac¢ nalesniki z farszem z soczewicy,
ktore rowniez okresla sie mianem soczewiakow.

Obok ziemniakéw do podstawowych produktéw zywnosciowych Podlasia zalicza sie
chleb, ktory niegdys wypiekany byt w kazdym gospodarstwie domowym. Kazda gospo-
dyni stosowata nieco odmienny sktad recepturowy, inny czas fermentacji oraz inny piec
chlebowy, w ktérym prowadzono wypiek. Wypieki roznity sie kwasowoscig, smakiem czy
aromatem. Dawniej chleb przygotowywano tylko z maki zytniej pochodzgcej z wtasnego
gospodarstwa. Pieczony byt na lisciach tataraku, debu lub kapusty w specjalnych piecach
chlebowych lub tak zwanych duchéwkach. Do wypieku pieczywa stosowana jest aktu-

4 A. Sieczko, Kuchnia Podlasia w $wietle badar Kota Naukowego Dietetykéw, Agro-Smak, Biatystok 2010, s. 55.
5 A. Sieczko, Edukacyjny charakter polskich kuchni regionalnych, Agro-Smak, tomza 2010, s. 66.
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alnie, obok maki zytniej, takze magka pszenna (w proporcji p6t na pét) badz sama maka
pszenna z dodatkiem otrgb. Coraz czesciej wypiek chleba na lisciach tataraku prowadzi
sie w gospodarstwach agroturystycznych, jako wzbogacenie oferty turystycznej. Pojawiajg
sie réwniez proby jego wypieku w ramach gospodarstw ekologicznych®.

Innym produktem, czesto wykorzystywanym w potrawach charakterystycznych dla
kuchni Podlasia, sg roznego rodzaju kasze. Dawniej goscity one na stotach czesciej, niz
ma to miejsce obecnie. Najwieksze zastosowanie miaty kasza gryczana i jaglana oraz
peczak z pszenicy lub jeczmienia. Kasze przygotowywano na rézne sposoby. Najczesciej
podawano je jako samodzielne dania z duzg iloscig stopionej stoniny bgdz wykorzystywano
do przygotowywania réznych farszéw i nadzien. Tylko kasza gryczana nie stracita nadal
na popularnosci i chetnie serwowana jest jako dodatek do drugich dan obiadowych. Kasza
jaglana rzadko juz gosci na stotach mieszkancow Podlasia’.

Szczegolng pozycje w kuchni podlaskiej zajmujg wypieki obrzedowe, bez ktérych nie
moze sie odby¢ chociazby podlaskie wesele. Na szczegdlng uwage zastuguje sekacz,
ktory jest typowym produktem polsko-litewskiego pogranicza. Tradycja i sztuka jego wy-
pieku korzeniami siega kultury Battow (plemion dawniej zamieszkujgcych te ziemie). To
niezwykte ciasto zadziwia przede wszystkim swoim ksztattem, ktéry zawdziecza metodzie
pieczenia. Wypieka sie go bowiem bezposrednio nad ogniem za pomocg specjalnego watka
(wykonanego ze $cietego stozka, pustego wewnatrz). Ciasto zapiekane jest warstwami
na obracajgcym sie roznie, dzieki czemu powstaje dwukolorowa struktura sekacza, gdyz
ciasto, sptywajac, zastyga i tworzy charakterystyczne ksztatty. Proces pieczenia trwa dos¢
dtugo — okoto dwéch godzin. Na przekroju wygladem sekacz przypomina konar drzewa,
na ktérym widac kolejne stoje. Podstawowym surowcem wykorzystywanym przy przygo-
towaniu ciasta sg jaja (okoto 60 sztuk), do ktérych dodawany jest cukier, mgka pszenna,
masto i Smietana. Zwykle przyrzgdza sie go okazjonalnie, na wesela. Dobrze upieczony
sekacz jest nawet smaczny po uptywie pét roku?.

Oprocz sekacza wypiekami charakterystycznymi dla Podlasia sg: korowaj, mazurek
moczony, mrowisko.

Korowaj, podobnie jak sekacz, jest takze typowym ciastem weselnym. W smaku wypiek
nie r6zni sie od zwyktego ciasta drozdzowego. Charakterystyczny jest natomiast jego wy-
glad. Korowaj pieczony jest w specjalnych, wysokich i okrggtych blachach korowajowych
(o $rednicy okoto 20 cm), dzieki czemu ciasto osigga wysokos¢ 25-30 cm; dodatkowo
ciasto jest bogato zdobione elementami symbolicznymi: warkocze, zajgczki, ptaszki, biate
ptétno, zielona gatgzka, wianek.

8 A. Fiedoruk, Rozmaito$ci Podlasia, Agro-Smak, Biatystok 2006, s. 42—47.

7 A. Sieczko, Kuchnia..., op. cit., s. 22.

8 R. Zabrocki, Kulturowe warto$ci zywno$ci i zywienia regionalnego jako sktadowa atrakcyjnosci turystycznej
regionu, [w:] Gastronomia w ofercie turystycznej regionu, red. Z.J. Dolatowski, D. Kotozyn-Krajewska, Wyd.
WSHIT, Czestochowa 2009, s. 69.
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Mazurek moczony to réwniez ciasto drozdzowe, ktére po wyrobieniu, a przed upiecze-
niem, trzyma sie 12 godzin w ptéciennym worku w zimnej wodzie. Po upieczeniu mazurek
jest bardzo puszysty.

Charakterystyczne dla Suwalszczyzny jest ciasto o nazwie mrowisko. Podstawo-
wymi sktadnikami wypieku sg jaja i mgka. Rozwatkowane cienko ciasto jest krojone na
prostokaty i smazone na tluszczu (olej). Powstate placki uktada sie na talerzu w kopiec
przypominajgcy mrowisko, polewajgc na koniec miodem i posypujgc rodzynkami i makiem.
Dawniej mrowisko przygotowywane byto tylko z okazji Swiat bgdz waznych uroczystosci.
W restauracjach pogranicza polsko-litewskiego dostepne jest caty rok. Innego rodzaju
wyrobem na bazie ciasta drozdzowego sg tak zwane pampuchy — kluski gotowane na
parze, o wielkosci okoto 5-8 cm; podaje sie je na stodko, polane owocowym sosem®.

W regionie Podlasia potrawy sg w znacznej mierze przygotowywane z tanich i tatwo
dostepnych surowcow. Ze wzgledu na bogactwo terenow zielonych, licznych jezior, a tym
samym obszarow towieckich w menu omawianego regionu mozna takze znalez¢ potrawy
z owocow lesnych, ryb oraz dziczyzny. Grzyby z laséw wojewddztwa podlaskiego sg po-
dawane gtownie jako smazone z cebulg lub duszone. Dziczyzne natomiast przyrzadza sie
z dodatkiem sosu szyszkowego. Sos ten otrzymuje sie z szyszek zbieranych w listopadzie
i gotowanych w ziotach.

Obszar wojewoddztwa podlaskiego stynie réwniez z produkcji napojéw alkoholowych,
zaréwno niskoprocentowych, jak i wysokoprocentowych. Jako jeden z przyktadéw nisko-
procentowych napojéw alkoholowych mozna wymieni¢ piwo kozicowe, warzone na bazie
owocow jatowca. Mocniejsze nalewki sg przygotowywane z wykorzystaniem réznych
Ziot i miodu. Inne trunki charakterystyczne dla omawianego obszaru to owocowe likiery
i nalewki (na przyktad: zurawinéwka, jatowcowka, pigwéwka). Podlasie znane jest tez
z wyrobu woédki zubrowki, ktorej wyjgtkowa barwa i aromat uzyskiwane sg przez dodatek
rosngcej jedynie w Puszczy Biatowieskiej trawy zubrowe;j.

Dziatania promocyjne regionu

Tradycyjne produkty oraz oferta kuchni regionalnych sg waznymi sktadnikami sku-
tecznej polityki promocyjnej miejscowosci i regionow turystycznych przemawiajgcych do
wyobrazni turystow. Promocji i popularyzacji zywnosci regionu podlaskiego stuzg liczne
imprezy organizowane cyklicznie, tj. targi turystyczne, festiwale, festyny, jarmarki.

W 2002 roku rozpoczeto dziatalnos¢ stowarzyszenie Podlaska Regionalna Organizacja
Turystyczna (PROT). Organizuje ono dwie imprezy majgce na celu promocje oraz popula-
ryzacje atrakgji turystycznych, w tym takze kuchni regionalnej wojewédztwa podlaskiego.
Sg to Podlaskie Targi Turystyczne oraz Miedzynarodowy Festiwal Kuchni w Biatymstoku.

Wojewoddztwo podlaskie jest gospodarzem licznych imprez, ktére promujg najwaz-
niejsze regionalne produkty zywnosciowe. Stanowig one doskonatg promocje nie tylko

¢ A. Sieczko, Kuchnia..., op. cit., s. 22.
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wybranych miejscowosci, lecz rowniez catego regionu. Wojewddztwo podlaskie promuje

sie poprzez:

— Miedzynarodowy Festiwal Kuchni w Biatymstoku — jego ideg jest nawigzanie do dzie-
dzictwa kulturowego Biategostoku oraz wielokulturowosci Polski Pétnocno-Wschodniej,
znajdujacej odzwierciedlenie w kuchni regionu Podlasia. W czasie corocznego festiwalu
odbywa sie Jarmark Wyrobéw Regionalnych, podczas ktérego wytwoércy przysmakow
regionalnych oraz twoércy ludowi oferujg turystom swoje produkty i promujg lokalng
tradycje.

— Jarmark Wielkanocny — jest miejscem promocji nie tylko sztuki ludowej Podlasia, ale
takze produktéw spozywczych tradycyjnie wytwarzanych przez miejscowych produ-
centéw. Prezentujg oni chleby wypiekane wedtug tradycyjnych receptur, miody z pod-
laskich pasiek oraz odpustowe obwarzanki, sery korycinskie, ogorki narwianskie, piwo
kozicowe, kwas chlebowy, tradycyjne wedliny z Podlasia i Litwy.

— Targ Dozynkowy, ktéry odbywa sie w ostatnig niedziele wrzesnia w Biatymstoku, na
ktérym promowana i oferowana jest takze kuchnia regionalna.

— Podlaska Biesiada Miodowa w Tykocinie — zawiera w programie konkurs na Naj-
smaczniejszy Miod Podlasia, Turniej Nalewek Miodowych, prezentacje i sprzedaz
miodow z najlepszych pasiek. Odwiedzana jest przez okoto 20 tys. turystéw. Zdobyta
ona gtéwng nagrode w | edycji konkursu Urzedu Marszatkowskiego — Podlaska Marka
Roku, w kategorii Pomyst Roku. W czasie Biesiady promowane sg nie tylko miody,
lecz takze inne produkty tradycyjne.

— Biesiada Miodowa w Kurowie — impreza cykliczna, na ktérej bartnicy z catego Podla-
sia oferujg najlepsze miody o ré6znorodnym przeznaczeniu. Impreza jest uzupetniona
o konkursy, wystawy fotograficzne, pokazy, wystepy zespotéw ludowych, orkiestr
i innych grup muzycznych oraz produkty kuchni regionalne;j.

— Podlaskie Swieto Chleba — odbywa sie ono w Muzeum Rolnictwa im. ks. K. Kluka
w Ciechanowcu. W czasie tego $wieta piekarze, cukiernicy, mtynarze i rolnicy promujg
swoje tradycyjne wyroby, a tury$ci majg mozliwos¢ ich degustacji i nabycia. Przed-
siewziecie zrzesza piekarzy, cukiernikow, mtynarzy, rolnikow, handlowcow i przycigga
konsumentow. W ramach programu odbywajg sie ceremonie dozynkowe oraz wystepy
kapel podlaskich zespotéw muzycznych.

— Ogolnopolski Dzien Ogoérka w Kruszewie — impreza cykliczna, odbywajgca sie od
2000 roku. Podczas festynu mozna sprébowaé nowych smakoéw ogérka, dowiedzie¢
sie co nieco na temat jego rodzajow i uprawy. Imprezie towarzyszg stoiska z wyrobami
ludowymi i produktami regionalnymi, konkursy, na przyktad: na najwiekszy, najdtuzszy,
czy tez najdziwniejszy ogorek, i inne.

— Swieto Sera —impreza plenerowa w Korycinie. Jest ona zaproszeniem do prezentacji
i degustacji produktow ekologicznych wytwarzanych wedtug tradycyjnej receptury,
w tym sera Kkorycinskiego swojskiego, ktory jest wizytowka gminy i regionu.

— Swieto Ziemniaka — Jarmark Kresowy w Monkach (przyjeto formute Kresowego Jar-
marku Produktow).
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— Ogolnopolskie Dni Truskawki w Korycinie w powiecie sokdlskim — impreza cykliczna,
obejmujgca liczne konkursy, koncerty muzyczne, kramy z regionalnymi przysmakami,
prezentacje dorobku twércéw ludowych.

R&zne imprezy, takie jak targi, festiwale oraz jarmarki, sg dobrg formg popularyzacji
oraz promocji produktow tradycyjnych i kuchni regionalnej. Turys$ci i inni goscie moga
takze otrzymac interesujace ich informacje dzieki rozdawanym materiatom reklamowym,
nawigza¢ bezposrednie kontakty z wytwércami zywnosci tradycyjnej, a takze osobiscie
ocenic¢ jej walory w czasie degustacji’®.

Niezwykle waznym cyklicznym wydarzeniem, bedacym istotng formg promoc;ji pro-
duktow tradycyjnych i kuchni regionalnych w skali krajowej, jest krajowy konkurs ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”. W 2014 roku odby#a sie juz XIV edycja tego
konkursu. Kazda kolejna edycja jest okazjg do promociji tradycyjnych potraw i przetwo-
réw w powigzaniu z okreslonym obszarem geograficznym. Cechujg sie one szczegdl-
nymi walorami i warto$ciami, wynikajgcymi czesto ze specyficznych warunkéw klima-
tyczno-glebowych regionu, z ktérego pochodzg. Dzieki konkursowi ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionow” wypromowano wiele produktéw i potraw regionalnych,
a ich producenci zostali zacheceni do wytwarzania ich na wiekszg skale. Z inspiracji
organizatorow tego konkursu powstaty rowniez grupy producenckie, ktérych celem jest
wykreowanie wiasnego produktu lokalnego. Powotano rowniez Polskg |zbe Produktu
Regionalnego i Lokalnego (PIPRIL), miedzy innymi dla bardziej profesjonalnej promocji
analizowanych produktow i potraw.

Popularyzacja produktow i potraw regionalnych

W wielu gospodarstwach agroturystycznych, jak tez lokalach gastronomicznych na
terenie wojewddztwa podlaskiego konsumenci moga zobaczy¢, jak przygotowuje sie
tradycyjne potrawy. Niektére gospodarstwa wiejskie, by zachowac tradycje regionu, pro-
wadzg skierowane do dzieci szkolnych lekcje pieczenia chleba, a dla dorostych nauke
sporzgdzania potraw regionalnych oraz ciast, wedlin i przetworéw. Na przyktad w Zagrodzie
Kuwasy odbywajg sie pokazy pieczenia regionalnego sekacza. Uczestnicy mogg sami
sprobowac tej nietatwej sztuki — krecenia korbkg i polewania na watek ciasta, tak aby
utworzyty sie charakterystyczne ,seki’'".

Produkty zywnosciowe oferowane gosciom gospodarstw agroturystycznych na Pod-
lasiu pochodzg z wtasnej hodowli, upraw i produkcji gospodarzy. Zywnos¢ jest zdrowa
i w najlepszym gatunku. Sady posiadajg certyfikaty zywnosci ekologicznej. Gospodynie
serwujg gosciom positki domowe z wiasnych przetworéw mlecznych, miesnych, warzyw-
nych i owocowych. Przygotowane z naturalnych, pochodzgcych z wtasnych gospodarstw
produktow dania i potrawy mogg zaskarbi¢ sobie podniebienie niejednej osoby. Atrakcyj-
nosc tych potraw i produktow mozna zwiekszy¢ poprzez odpowiednie ich zaserwowanie.

0 R. Zabrocki, op. cit., s. 253-263.
" R. Zabrocki, op. cit., s. 57-65.
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Podawanie tego typu potraw w mitej, rodzinnej atmosferze sprawia gosciom rados¢,
poprawia ich samopoczucie'.

Obok agroturystyki waznym sposobem popularyzacji zywnosci regionalnej sg zaktady
gastronomiczne. Turysci szczegolnie chetnie korzystajg z tych lokali, ktore odzwierciedla-
ja kulinarny obraz odwiedzanych regionéw. Zakfady gastronomiczne, by mogty sie sta¢
wizytowka regionu, powinny posiadac¢ okreslony styl architektoniczny oraz umozliwia¢
poznawanie elementow lokalnej kultury. Jesli potrawy regionalne sg serwowane w lokalu
gastronomicznym, w ktérym wszystkie elementy wnetrza (dekoracje, meble, bielizna sto-
towa, zastawa stotowa) tworzg folklorystyczny klimat lokalu, jest to niewatpliwie atutem
przyciggajgcym turystow. Przyktadem takiego lokalu moze by¢ Karczma Polska, zlokali-
zowana w centrum Suwatk. Restauracja ta jest zaaranzowana w starym stylu, dominujg
drewniane elementy architektoniczne, mozna réwniez obejrze¢ zabytkowe przedmioty,
ktére byty uzywane na suwalskiej wsi.

Kuchnia i doznania kulinarne od zawsze byty waznym elementem doswiadczenia tury-
stow. Od kilku lat staty sie réwniez jednym z czynnikéw, ktére motywujg ludzi do odbycia
podrozy, w tym réwniez do turystyki kulinarnej, gdzie jedzenie i podrozowanie splatajg sie
ze sobg nierozerwalne. Turysta poznaje kulisy odwiedzanego kraju, odkrywa go poprzez
niepowtarzalny smak i zapach.

Szlaki kulinarne tworzone sg réwniez na Podlasiu, gdzie wykorzystywane sg tradycje
kulinarne wynikajgce z wptywow kuchni innych narodéw na kuchnie podlaska. Przyktadem
takiego szlaku jest Podlaski Szlak Tatarski'.

Podlaski Szlak Tatarski wytyczony jest na trasie kulturowo-przyrodniczej i przebiega
przez Biatystok, Sokotke, Malownicze, Krynki, Biatygorce, Kruszyniany, Nietupe oraz Su-
prasl. Jest to szlak zwigzany gtéwnie z historig polskich Tataréw. Turysci mogg zatrzymac
sie w tatarskich gospodarstwach agroturystycznych, zapoznac¢ sie z technikami wytwa-
rzania na przyktad staropolskiego chleba zarnowego. Majg tez mozliwo$¢ zamieszkania
w jurcie tatarskiej. Jednym z wazniejszych gospodarstw agroturystycznych na tym szlaku
jest Tatarska Jurta w Kruszynianach, prowadzona przez tatarskg rodzine Bogdanowiczow.
Turysci mogg tam sprobowac specjatéw typowych dla kuchni tatarskiej, takich jak: kot-
duny, pieremiacze (smazone mieso indyka z cebulg), pierekaczewniki (wielowarstwowe
ciasto z miesem, grzybami i serem), czeburek (placki z nadziewanym miesem mielonym
z cebulg), cebulniki (pieczone mieso z indyka z cebulg), pieczone kibiny (sktadajace sie
z kapusty, miesa z indyka i cebuli), bielusz (ciasto drozdzowe z migsem z indyka, dynia
i cebulg), trybuszok (tatarska kiszka ziemniaczana) czy herbata z mietg. W celu przyblize-
nia kultury, religii i obyczajow Tataréw co roku w sierpniu w Kruszynianach organizowany
jest Festyn Kultury i Tradycji Tataréw Polskich, podczas ktérego odbywajg sie miedzy

2. B. Mikuta, D. Ortowski, Kuchnie regionalne jako element polskiego markowego produktu turystycznego, Wyd.
WSE, Warszawa 2005.
3 E. Czarniecka-Skubina, Szlaki kulinarne. Turystyka kulinarna w Polsce, ,Przeglad Gastronomiczny” 2009,
R. LXIl, nr 2, s. 10-11.



Atrakcyjno$¢ dziedzictwa kulinarnego Podlasia 89

innymi warsztaty kulinarne, taneczne, kaletnicze, pokazy jazdy konnej i strzelania z tuku
mongolskiego oraz ognisko potgczone z pieczeniem jagniat.

Innym szlakiem kulinarnym na Podlasiu jest szlak ,Suwalszczyzna dla aktywnych”.
Jest on zlokalizowany w pétnocno-wschodniej czesci Polski. Obejmuje wiele gospodarstw
agroturystycznych, w ktorych turysci mogg sie nauczy¢ od gospodarzy przyrzgdzania
regionalnych specyfikdw, takich jak masto czy sekacz'.

Biatostocki Szlak Kulinarny to drugi, po Gdyni, miejski szlaki turystyki kulinarnej. Szlak,
zainaugurowany w pazdzierniku 2010 roku, tworzy 30 restauraciji, ktére w wiekszosci zlo-
kalizowane sg w centrum miasta. Restauracje tworzgce szlak sg roznorodne. Sg wsréd
nich zaréwno te serwujgce kuchnie regionalng i polska, jak i te z Europy i catego swiata.
Wszystkie lokale sg autorskimi pomystami na swietng kuchnie i niepowtarzalny wystroj,
a ich wiascicieli fgczy jedna idea — fascynacja kulinariami. W ramach Biatostockiego
Szlaku Kulinarnego odbywajg sie warsztaty kulinarne w restauracjach oraz konkursy
gastronomiczne, natomiast cztonkowie Klubu Biatostockiego Smakosza moga liczy¢ na
znizki i gratisy w szlakowych restauracjach.

Barierg rozwoju turystyki kulinarnej jest relatywnie stabo rozwinigta w stosunku do
potrzeb baza gastronomiczna, a takze niewystarczajgca liczba restauracji, karczm i in-
nych obiektéw gastronomicznych, ktére oferujg dania kuchni regionalnej. Niewielkie jest
zainteresowanie certyfikacjg restauracji, chociaz podejmowane sg liczne dziatania zwig-
zane z wdrazaniem standardow jakosci produktéw zywnosciowych. Dla poprawy jakosci
oferowanych ustug gastronomicznych, wzorem wojewddztwa matopolskiego, niezbedna
jest certyfikacja podmiotéw swiadczgcych ustugi gastronomiczne, gwarantujgca turyscie
wysokg jakosc¢. Kolejnym etapem w procesie rozwoju turystyki kulinarnej w wojewddztwie
jest koniecznos¢ zaangazowania sie w tworzenie ustug turystycznych wokaét gastronomii.
Oferta mogtaby obejmowac na przyktad muzea zywnosci, wizyty w gospodarstwie, edu-
kacyjne wycieczki do gospodarstw rolnych i zaktadow produkcyjnych, szlaki kulinarne na
obszarach wiejskich. Wymaga to bardziej strategicznego podejscia i okreslenia wizji roz-
woju turystyki kulinarnej z udziatem spotecznosci lokalnych, producentow i organizacji od-
powiedzialnych za promocje turystyki, w tym zwtaszcza restauracji i dostawcow zywnosci.

Podsumowanie

Potrawy regionalne sg odzwierciedleniem sposobdw zywienia sie ludnosci. Odrebnos$¢
regionalna pozywienia zalezy zawsze przede wszystkim od potozenia geograficznego
regionu, gospodarki rolniczej oraz zasobow naturalnych srodowiska. Produkty regionalne
zawdzieczajg swoj szczegolny charakter przede wszystkim metodom ich wytworzenia,
z ktorych stynie dany region, i skladnikom uzytym do produkcji oraz tym czynnikom srodo-
wiska naturalnego, ktére majg niejednokrotnie zasadniczy wptyw na jako$¢ miejscowych
wyrobow. Najwiekszy tradycjonalizm, przekazywany z pokolenia na pokolenie, obserwuje

4 lbidem.
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sie podczas $wigt i uroczystosci rodzinnych, kiedy to przyrzadza sie potrawy wystawne,
pracochtonne, spozywane w wiekszym gronie’s.

Tradycyjne metody wytwarzania produktow kulinarnych sg wykorzystywane jako atrak-
cje turystyczne Podlasia. Organizowane imprezy folklorystyczne i Swieta kulinarne zwigza-
ne z promocjg kuchni regionalnej oraz tworzone szlaki kulinarne doskonale promujg region,
ksztattujac jego pozytywny wizerunek i wptywajgc na podniesienie jego atrakcyjnosci
turystycznej. Kuchnia moze wiec by¢ dobrym sposobem promocji turystycznej waloréw
przyrodniczych, kulturowych i architektonicznych Podlasia.

Wojewoddztwo podlaskie ma silng pozycje w tworzeniu marki produktéw regionalnych.
Ser korycinski, sekacz, babka ziemniaczana sg jednoznacznie utozsamiane z regionem
i ksztattujg jego wizerunek turystyczny. Rozwojowi turystyki kulinarnej sprzyja tez duze
zainteresowanie producentow produktow regionalnych standardami jakosci wytwarzanych
produktow. Wojewddztwo podlaskie postrzegane jest przez mieszkancéw Podlasia oraz
turystow z innych wojewddztw jako region atrakcyjny turystycznie oraz kulinarnie.
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Streszczenie

Celem opracowania byta charakterystyka oraz analiza dziedzictwa kulinarnego Podlasia, kul-
turowych uwarunkowan i specyfiki kuchni tego regionu, zaprezentowanie regionalnych potraw
i tradycyjnych produktow zywnosciowych jako potencjatu turystycznego. Wykazano, iz produkty
i potrawy tradycyjne oraz regionalne wojewddztwa podlaskiego odznaczajg sie prostota, réz-
norodnoscig, oryginalnoscig oraz bogactwem smakdw. Stanowig jedna z atrakgji turystycznych
i kulinarnych tego regionu. Tradycyjne metody wytwarzania produktéw kulinarnych sg wyko-
rzystywane jako atrakcje turystyczne Podlasia. Organizowane imprezy folklorystyczne i Swieta
kulinarne zwigzane z promocjg kuchni regionalnej oraz tworzone szlaki kulinarne promuja region,
ksztattujg jego pozytywny wizerunek i wptywajg na podniesienie jego atrakcyjnosci.

Stowa kluczowe: Podlasie, dziedzictwo kulinarne, szlaki kulinarne, atrakcyjnos¢

Abstract

Aim of this study was to characterize and analyze the culinary heritage of Podlasie cultural condi-
tions and characteristics of the cuisine of the region, presenting regional dishes and traditional
food products as a tourist potential. It has been shown that the products and traditional dishes
and regional Podlaskie characterized by simplicity, diversity, originality and richness of flavors.
Is one of the tourist and culinary attractions of this region. Traditional methods of production of
culinary products are used as tourist attractions Podlasie. Organized folklore and culinary festi-
vals associated with the promotion of regional cuisine and culinary trails created promoted the
region, shape the positive image and influence to raise its attractiveness.

Keywords: Podlasie, culinary heritage, culinary trails, attractiveness
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