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TURYSTYKA KULINARNA NA PODHALU
CULINARY TOURISM IN PODHALE

Wprowadzenie

Podhale to kraina historyczno-etnograficzna potozona w regionie fizyczno-geograficz-
nym Centralnych Karpat Zachodnich, zajmujgca makroregion Obnizenia Orawsko-Podha-
lanskiego, ktore sktada sie z kolei z 4 mezoregionow: Kotliny Orawsko-Nowotarskiej, pasma
Pienin, Pogdrza Skoruszynsko-Gubatowsko-Spiskiego oraz Rowu Podtatrzanskiego'. Pod-
hale zatem lezy pod Tatrami, po ich pétnocnej stronie, w géornym dorzeczu Dunajca, jako
najdalej na potnoc wysunieta czes¢ Karpat Centralnych. Granice Podhala bywajg bardzo
rozmaicie przedstawiane. Na potrzeby niniejszego artykutu przyjeto, ze obszar Podhala
zamyka sie w granicach gornego dorzecza Dunajca, od Czorsztyna w gore, z wyjatkiem
polskiej czesci Zamagurza Spiskiego, tj. terendw lezgcych na wschdd od rzeki Biatki.

Najwiekszg atrakcjg Podhala jest autentyczny i zywy folklor géralski kultywowany na
co dzieh w wielu miejscowych rodzinach, ktory przycigga rzesze ,ciekawskich” turystow.
Powstat on jako wynik potgczenia ludowej kultury polskiej z elementami stowackimi, we-
gierskimi i batkanskimi, jest rowniez spokrewniony z kulturg wszystkich krain karpackich.
Waznym elementem skfadowym podhalanskiego folkloru jest oryginalna kuchnia. Stata
sie podstawg rozwoju turystyki kulinarnej w tym regionie.

Turystyczne podréze kulinarne nie ograniczajg sie tylko do spozywania przez turystéw
potraw czy degustacji napojow, wigzg sie one z zainteresowaniem wszystkim, co dotyczy
jedzenia; poczynajac od uzywanych produktow przez proces przygotowywania i podawania
potraw po poznawanie zwigzanych z jedzeniem obyczajow. Tym samym sg one rodzajem
turystyki kulturowej?.

Pojecie turystyki kulinarnej zostato wprowadzone do literatury przedmiotu przez Lucy
Mary Long w 1998 . i zdefiniowane jako jeden ze sposobdw poznawania innych kultur (ang.
experiencing other cultures through food)®. Obecnie w literaturze funkcjonuje kilka réznych,

' J. Kondracki, Geografia regionalna Polski, PWN, Warszawa 2000, s. 351; confer: Z. Radwanska-Paryska,
W. Paryski, Wielka encyklopedia tatrzariska, Wyd. Gorskie, Poronin 2004.

2 A. Kowalczyk, Od street food do food districts — ustugi gastronomiczne i turystyka kulinarna w przestrzeni
miasta, ,Turystyka Kulturowa” 2014, nr 9, s. 6-31, www.turystykakulturowa.org.

3 L.M. Long, Culinary Tourism, University Press of Kentucky, Lexington 2003.
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bardziej lub mniej precyzyjnych definicji turystyki kulinarnej. Jedna z najszerszych i najtrafniej-
szych jej definicji zostata sformutowana przez Mikosa von Rohrscheidta, ktéry wykazuje duzy
zwigzek turystyki kulinarnej z turystykg kulturowg. Wedtug wspomnianego powyzej autora
»mianem turystyki kulinarnej okresla sie przedsiewziecia o charakterze turystycznym, w kto-
rych istotng czescig programu lub decydujgcym motywem podjecia podrézy jest skorzystanie
z ofert kulinarnych obcego kraju lub regionu. Wymogiem kulinarnej turystyki kulturalnej jest
zachowanie wysokiej jakosci potraw, odniesienie ich sktadu i sposobu przyrzgdzania do tradycji
kulinarnych obcego kraju lub regionu docelowego oraz zapewnienie spozywania positkow
w odpowiednim otoczeniu™. W podobny sposéb definiujg turystyke kulinarng inni autorzy?®.

Turysci pragng zagtebienia sie w lokalng kulture, poznawania ludzi oraz obyczajow,
odkrywania lokalnych przysmakéw, czyli poznania tej kultury wszystkimi zmystami. Dzi-
siejszy turysta chce w podrézach realizowac swoje pasje zyciowe, zaspokajaé ciekawosé
Swiata i ludzi oraz chec¢ kosztowania wysmienitych potraw. To gtéwne czynniki, ktore
wptynely na wyksztatcenie szczegdlnego sposobu podrézowania, tj. turystyki kulinarnej,
ktory stat sie swoistym fenomenem i wedtug World Food Travel Association jest jedng
z najszybciej rozwijajacych sie form turystyki®. Dowodzi temu zwiekszajaca sie corocznie
liczba touroperatorow oferujgcych podréze kulinarne, a takze liczba oséb odwiedzajgcych
strony internetowe traktujgce o podrézach kulinarnych. Rowniez w Polsce w ostatnich latach
obserwujemy dynamiczny rozwoj turystyki kulinarnej we wszystkich jej odmianach. Rozwoj
ten ma ogromne znaczenia gospodarcze i wizerunkowe dla regiondw turystycznych, rekordy
popularnosci bijg rézne wydarzenia zwigzane z kuchniami regionalnymi.

Kuchnia regionalna to nieodtgczny sktadnik kultury ludowej, uksztattowany w procesie
historycznego rozwoju i zmian. Jej atuty to oryginalnos¢, wieloletnie tradycje, dostepnos$¢
w skali regionu pochodzenia. Potrawy czy produkty regionalne przygotowywane sg wedtug
tradycyjnych receptur, przekazywanych z pokolenia na pokolenia. Do ich przygotowywania
wykorzystuje sie produkty charakterystyczne dla regionu, pochodzgce z lokalnych upraw
i hodowli. Dzieki temu dania majg specyficzne walory smakowe, niespotykane w innych
czesciach kraju’.

Lokalna, tradycyjna i regionalna kuchnia staje sie sama w sobie atrakcjg turystyczna?.
Turysci, poza degustacjg i spozywaniem potraw regionalnych, poznajg lokalne sposoby ich
przyrzgdzania, doprawiania i podawania. Powoduje to zwiekszenie ich zainteresowania
kulturg i historig catego regionu.

4 A. Mikos von Rohrscheidt, Turystyka kulturowa. Fenomen, potencjat, perspektywy, Wyd. KMB Druk, Gniez-
nienska Wyzsza Szkota Humanistyczno-Menadzerska Milenium, Gniezno 2008.

5 D. Ortowski, Znaczenie gastronomii we wspotczesnej gospodarce turystycznej, ,Zeszyty Naukowe. Turystyka
i Rekreacja” 2005, z. 1; H. Makata, Tradycje w kuchni polskiej jako atrakcja dla turystéw, ,Zeszyty Naukowe.
Turystyka i Rekreacja” 2015, z. 1; M. Durydiwka, Turystyka kulinarna — nowy (?) trend w turystyce kulturowej,
,Prace i Studia Geograficzne” 2013, t. 52.

5 http://worldfoodtravel.org [5.08.2016].

7 D. Ortowski, M. Wozniczko, Kuchnia regionalna jako walor turystyczny na Matopolskim Szlaku Architektury
Drewnianej, [w:] Rozwdj turystyczny regionéw a tradycyjna zywnosc, red. Z.J. Dolatowski, D. Kotozyn-Krajewska,
WSHIT, Czestochowa 2009, s. 134-139.

8 H. Makata, op. cit., s. 24.



Turystyka kulinarna na Podhalu 19

Mozna zatem stwierdzi¢, ze bogate dziedzictwo kulinarne kuchni regionalnych w Polsce
stato sie poszukiwanym przez nabywcéw produktem turystycznym®. Produkcja i sprze-
daz produktéw tradycyjnych oraz serwowanie potraw regionalnych sg olbrzymig szansg
rozwoju dla mieszkancéw i producentdéw zwigzanych z miejscem wytwarzania danego
wyrobu, miejscem pochodzenia surowca lub sposobem produkcji. Kuchnia jest jednym
ze specyficznych produktéw danego regionu, co ma wptyw na poprawe atrakcyjnosci
turystycznej. Jest jednym z czynnikow zachecajgcych turystow do odwiedzenia danego
miejsca i sprobowania produktow tradycyjnych.

W Polsce wydziela sie takie regiony kulinarne, jak: Beskidy, Pomorze i Kaszuby,
Wielkopolska, Podhale, Slask, Galicja, Warmia i Mazury, Mazowsze, Kresy Wschodnie™.
Jednym z najciekawszych regionéw predestynowanych do rozwoju turystyki kulinarnej
jest Podhale.

Kuchnia podhalanska

Regionalna kuchnia podhalanska ksztattowata sie w trudnych warunkach klimatycznych
Podhala. Obecnie jest ona niemal catkowicie zapomniana, jedynie nazwy niektérych dan
w restauracjach nawigzujg do dawnych potraw. O kuchni tej w 1914 r. tak pisat kustosz Mu-
zeum Tatrzanskiego Walery Staszel'': ,Nadzwyczaj uboga jest spizarnia goralki na naszym
Podhalu. Twarde warunki klimatyczne i ubdstwo kamiennej gleby czyni pozywienie zaiste po
spartansku jednostajnym. Do podstawowych potraw kuchni podhalanskiej zaliczy¢ nalezy
to wszystko, co ubogie goralskie gospodarstwo wyprodukowato, a nie przetworzyto w celu
odsprzedania”. Podstawg byty gotowane ziemniaki (gwar. grule, rzepa) oraz bryjka lub jej
gestsza posta¢ zwana kluskg. Inne produkty uzywane na co dzien w kuchni podhalanskiej
to mgka jarcana, czyli jeczmienna, owsiana lub kukurydziana. Ta ostatnia zadomowita sie
w czasach austro-wegierskich, kiedy to gorale za zarobkiem udawali sie az pod Pesztitam
otrzymywali czesc¢ zaptaty w postaci maki kukurydzianej. Z nabiatu stosowano gtéwnie ser-
watke, maslanke oraz zetyce. Jako omasty uzywano topionej stoniny, skwarkéw, czasami
oleju Inianego. Mleko stodkie i kwasne pojawiaty sie na stotach jedynie od$wietnie, gdyz
gospodarstwo goralskie produkty takie jak ser biaty, masto, oscypki, jaja starato sie zby¢
i byty one spozywane sporadycznie. Warzywa — gtéwnie kapusta — uprawiane byty przede
wszystkim w Kotlinie Nowotarskiej oraz Spiszu i Orawie, gdzie panujg nieco tagodniejsze
warunki klimatyczne. Kapuste kiszono (gwar. kiscenie) w catych gtéwkach przektadanych
lisémi w beczkach (gwar. sudek). Natomiast w Zakopanem, Bukowinie Tatrzanskie;j i in-
nych wyzej potozonych miejscowosciach juz sama uprawa ziemniakdéw byta niezmiernie
trudna. Wspomina o tym ksigdz Jézef Stolarczyk w swoich pamietnikach, jak to na prze-
tomie wrzesnia i pazdziernika wykopki odbywaty sie spod $niegu, a urodzaj byt tak staby,

9 M. Grebowiec, Produkty regionalne i tradycyjne oraz ich rola w kreowaniu dziedzictwa narodowego, ,Zeszyty
Naukowe. Turystyka i Rekreacja” 2012, z. 9 (1), s. 129.

0 H. Makata, op. cit.

" http://www.smakizpolski.com.pl/historia-kuchni-goralskiej [5.08.2016].
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ze na jeden posadzony ziemniak wykopywato sie dwa. Chleba w domach na Skalnym
Podhalu nie wypiekano. Kupowano go w targowy dzien w Nowym Targu. Wedtug Swiadec-
twa Agnieszki Prymuli, prowadzgcej w okresie miedzywojennym pensjonat w Bukowinie
Tatrzanskiej, codziennie dla catej wsi z piekarni w Poroninie dostarczano 15 bochenkéw
chleba i 80 butek — gtéwnie dla pensjonatéw. Pieczywo zastepowano w okresie miedzy-
wojennym moskolami — plackami pieczonymi na blasze — az do lat 60. ubiegtego stulecia.
Najwiekszym przysmakiem jest oczywiscie kwasnica'.

Kuchnia podhalanska, mimo ze do$¢ uboga w skfadniki, cieszyta sie sporym powodze-
niem. Ludnos¢ cenita przetwory goéralskie przede wszystkim za wyjatkowy smak. Gérale
bardzo czesto produkty sprzedawali, dzieki czemu utrzymywali swoje gospodarstwo.
W dzisiejszych czasach co prawda produkty regionalne sg nadal cenione, ale nie stanowig
jedynego zrodta dochodu.

Cel pracy

W artykule autorzy podjeli probe okreslenia profilu turysty kulinarnego odwiedzajgcego
Podhale, a takze opisania specyfiki kuchni podhalanskiej przez prezentacje najpopular-
niejszych regionalnych dan wskazanych przez respondentow. Postugujgc sie opiniami
badanych osdb, starano sie okresli¢ preferencje kulinarnych turystéw na Podhalu. Dodat-
kowym celem byta ocena szlakéw kulinarnych zlokalizowanych na Podhalu.

Materiat i metody

Dla realizacji ww. celow przeprowadzono w 2014 r. badania metodg bezposrednig przy
zastosowaniu sondazu diagnostycznego. Jako narzedzie badan wykorzystano specjalnie
skonstruowany kwestionariusz, sktadajgcy sie z 17 pytan otwartych i zamknietych.

Ankietowane osoby pytano o motywy odwiedzenia regionu, znajomos¢ potraw regio-
nalnych, szlakow i imprez kulinarnych. Poproszono takze o ocene degustowanych potraw,
a takze wskazanie restauracji, w ktérych serwowane sa regionalne dania.

Kwestionariusz ankiety zawierat rowniez metryczke, ktéra okreslata pte¢, grupe wie-
kowa ankietowanych, miejsce zamieszkania oraz wyksztatcenie. Wszyscy respondenci
zostali poinformowani o celu przeprowadzenia badan, a takze o ich anonimowosci.

Badania zrealizowane zostaly na przetomie lipca i sierpnia 2014 r. w réznych miej-
scach Podhala, gtdéwnie na Rowni Krupowej w Zakopanem, podczas Konkursu Potraw
Regionalnych w topusznej oraz na nowotarskim rynku podczas Matopolskiego Festiwalu
Smakow. Grupa badawcza poczatkowo wynosita 250 oséb, z czego kompletnych ankiet
do dalszych obliczen statystycznych zakwalifikowano 200. Wsrod ankietowanych turystow
zagranicznych odwiedzajgcych Podhale najwieksza grupe stanowili Stowacy — 8,5%,
licznie reprezentowani byli tez Anglicy — 5,5%, Rosjanie — 5%, Niemcy — 3%, Dunczycy
i Czesi — po 2,5% badanych — oraz Hiszpanie — 2%. W badanej zbiorowos$ci przewazali

2 http://www.sp5konst.internetdsl.pl/strona/dania.html [25.07.2016].
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mezczyzni (53%). Pod wzgledem wieku az 35% badanych stanowity osoby z przedziatu
26-37 lat oraz 38—49 lat (30%). Osoby w wieku 18-25 lat stanowity 21%.

Respondenci w wiekszosci posiadali wyksztatcenie wyzsze (39%) lub byli studentami
(22%). Najwiecej ankietowanych zamieszkiwato miasta — prawie 70%, na wsi mieszkato
30,5% respondentow.

Profil turysty kulinarnego odwiedzajagcego Podhale

W badaniach ankietowych Apetyt na region, ktére zostaty zrealizowane przez ARC
Rynek i Opinia oraz Citybell Consulting na poczatku wrzesnia 2013 r. na ogolnopolskiej
probie liczacej 1026 osob, uwzgledniono preferencje kulinarne. W badaniu wzieli udziat
mieszkancy miast powyzej 100 tys. mieszkancow, ktdrzy w ciggu ostatnich 24 miesiecy
przynajmniej dwa razy wyjechali w celach turystycznych lub wypoczynkowych w rézne
rejony Polski. Na wykresie 1 zaprezentowano odpowiedzi na pytanie o preferencje w wy-
borze oferty turystycznej.

Co jest wazne dla turystéw w czasie podrozy?
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Rycina 1. Miejsce kulinariow w preferencjach podrézniczych Polakéw w odsetkach, n = 1026
Zrédto: Apetyt na region, ogélnopolskie badania opinii publicznej, ARC Rynek i Opinia, Citybell Consul-
ting, wrzesien 2013.

W wyborze kierunku wyjazdu turysta kieruje sie przede wszystkim ceng. Jest ona
wazna dla 87% ankietowanych. Duze znaczenie majg rowniez takie czynniki, jak smaczne
jedzenie (75%), potozenie miejsca wypoczynku blisko wody (64%) czy mozliwos¢ wypo-
czywania aktywnego (60%). Mozliwos¢ prébowania kuchni regionalnej podczas wyjazdu
wskazuje prawie 60% badanych, a co drugi ankietowany polski turysta (50%) korzysta
z okazji kupienia lokalnych produktéw i potraw. Chec¢ sprobowania regionalnych specjatow
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jest nawet wyzej ceniona i bardziej pozgdana niz udogodnienia dla rodzin z dzie¢mi (tylko
34%) czy bliskos¢ dyskotek lub klubéw (18%). Podrézowanie w nieznane miejsce dla
wiekszos$ci Polakow jest okazjg do prébowania kuchni lokalnej. Dodatkowo respondenci
odpowiedzieli, ze sg sktonni nadtozy¢ drogi, by zje$¢ positek w niepowtarzalnym miejscu.
-W naszym otoczeniu za duzo jest tego, co masowe i standardowe, a za mato tego, co
autentyczne i niepowtarzalne” — z tym twierdzeniem zgadza sie ponad 70% badanych.
Dlatego tez, jesli tylko mamy wybér, chetniej wybierzemy dania kuchni regionalnej.

Przeprowadzony sondaz diagnostyczny pozwala na okreslenie profilu turysty kulinar-
nego odwiedzajgcego Podhale. Z naszych badan wynika, ze turysta kulinarny wybierajgcy
Podhale jako cel podrézy to gtdéwnie mezczyzna (53,5%), osoba mtoda w przedziale wie-
kowym 26-37 lat (35% badanych) lub 38—49 lat (30%). Turysta kulinarny posiada réwniez
wyzsze wyksztatcenie (39%) lub jest w trakcie studidw (22%), zamieszkuje gtéwnie Srednie
miasta do 30 tys. mieszkancow. Wszyscy turysci kulinarni przywozg z podrozy ,pamigtki
kulinarne”. Najchetniej nabywanymi przez turyste kulinarnego ,pamiatkami kulinarnymi”
sg sery, oscypki oraz korboce, ktére uzyskaty 35% wskazan respondentéw; kolejnymi
pamigtkami sg bryndza, bundz i zyntyca — 25% wskazan, oraz wodki, miody i nalewki —
23,5% wskazan. Turysta kulinarny to takze cztowiek zamozny, ktéry jest w stanie na podréz
kulinarng wyda¢ od 501 zt do 1000 zt (41,5 %).

Wiekszos¢ turystow zapytana o atrakcje kulinarne, ktére przyciggnetyby ich uwage,
wymienita festiwale i festyny kulinarne (27%), wystawy i degustacje produktéw zywno-
sciowych (21%), targi gastronomiczne oraz szlaki kulinarne (po 20% kazde), warsztaty
kulinarne (7%) oraz muzea poswiecone zywnosci. Niniejsze odpowiedzi wskazujg, ze
swoistym fenomenem na Podhalu sg festiwale i festyny, nie dziwi fakt, iz majg najwiecej
wskazan, poniewaz gtéwnie tam mozna skosztowac najbardziej tradycyjnych dan tworzo-
nych z najstarszych przepisow goralskich. Wtadze lokalne powinny dla wiekszej promocji
turystycznej regionu organizowac wiecej tego typu imprez.

Najbardziej popularne dania na Podhalu

Tradycyjne dania kuchni podhalanskiej cieszgce sie najwiekszg popularnoscig zo-
staty wytypowane dzieki ankiecie przeprowadzonej na grupie badawczej liczgcej 200 osob.
Wyniki ankiety przedstawia ponizsza tabela 1.

Tabela 1. Dania kuchni podhalanskiej probowane przez respondentow

Danie Liczba odpowiedzi Procent odpowiedzi (%)
Kwasnica 35 17

Baranina pieczona 32 16

Moskole 29 14,5

Korpiele z flakami 16 8

3 F. Frydrykiewicz, Turystyka kulinarna, czyli pizza kontra proziaki, ,Rzeczpospolita” 2013, 23 wrze$nia.
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Bryjka 8 4
Zupa z bryndzy 6 3
Czosnianka 17 8,5
Fizoty 8 4
Sataciorka 6 3
Bombolki z miodem 8 4
Hatuski 10 5
Oscypki 25 12,5

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie ankiet.

Odpowiedzi respondentdéw wskazujg na rozne sg gusta turysty kulinarnego. Nalezatoby
chociaz czes¢ z najczesciej wybieranych potraw wprowadzi¢ na state do menu restauracji
regionalnych, aby zwiekszy¢ mozliwos¢ poznania starej tradycyjnej kuchni goralskie;.

Kwasnica

Niezwykle popularne danie wsrdd turystow kulinarnych, az 17,5% badanych respon-
dentoéw wskazato to danie, ktérego probowali i ponownie by skosztowali. Co ciekawsze,
kwasnica czesciej wybierana byta przez kobiety. Fenomen kwasnicy z pewnoscig wynika
z niezwyktego kwasnego smaku przetamanego aromatem wedzonego zeberka. To zupa
bardzo tresciwa i sycaca, dodaje energii i rozgrzewa w chtodne zimowe dni.

Baranina pieczona

To kolejne niezwykle popularne danie tradycyjnej kuchni goralskiej. Uzyskato ono
az 16% gtoséw. Trafita ona gtéwnie w gusta pandéw, wsrod 32 gtosow 19 nalezato do
ptci meskiej. Danie to jest popularne w spoteczenstwie polskim, otrzymato 17 wskazan.
Baranina rowniez zasmakowata zaréwno zachodnim, jak i wschodnim go$ciom. To jeden
z najbardziej niedocenianych produktéw w kuchni polskiej ze wzgledu na jego specyficzny
smak i zapach. Migso to przez wielu ludzi postrzegane jest jako ttuste i twarde. Tymczasem
dobrze wybrane migso, odpowiednia obrébka, marynowanie i dodatki mogg zaspokoi¢
najwieksze gusta kulinarne. Z tych wzgledéw zaczeto promowac potrawy przygotowane
wiasnie z baraniny lub jagnieciny. W restauracjach i karczmach znajdujgcych sie na
szlaku Smaki Podhala znajdziemy juz znacznie wigcej potraw przyrzadzonych na bazie
tego migsa. Jest jeszcze jeden czynnik, ktory odstrasza turystéw od sprébowania potraw
na bazie baraniny i jagnieciny. W powszechnej opinii potrawy na bazie tego migesa sg
bardzo drogie. W ostatnich latach obserwujemy spadek cen, poniewaz zaczeto uzywac
miesa pochodzgcego od rodzimych producentéw, a zaniechano importu z Nowej Zelandii.

Moskole

Trzecia w kolejno$ci potrawa degustowana najczesciej przez respondentéw. Uzyskata
ona 14,5% gtosow. Trafita zarbwno w gusta pan, jak i panéw. Moskole docenili rowniez
turysci zagraniczni, ktorzy oddali na nie 14 gtoséw. Wsréd nich byto siedem kobiet. Mo-
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skole kiedys nazywano chlebem goéralskim, traktowano je wiasnie jak dzisiejszy chleb.
Majg wyjatkowy smak, ktéry w gtdbwnej mierze zalezy od ziemniakow i czasu wypiekania
ich na blasze. Zapewne ich popularno$¢ wynika rowniez z faktu, ze mozna je poda¢ w za-
sadzie ze wszystkim i do wszystkiego. Mogg by¢ one serwowane na stodko lub stono,
jako dodatek do zup czy do migsa.

Oscypki

Ta bardzo popularna potrawa otrzymata 12% gtoséw. Oscypek to ser twardy, wedzony
i bardzo stony. Wyrabiany jest on recznie z mleka owczego. W 2005 r. zostat wpisany na
liste produktéw tradycyjnych, a od 2007 r. oscypek goralski stat sie drugim po bryndzy
podhalanskiej polskim produktem regionalnym chronionym przez prawo unijne'*. Podczas
rejestracji ustalono jednoznacznie, jakie powinny by¢ parametry oscypka oraz w jakim
okresie mozna go wytwarzac i sprzedawac. Pierwszym bacg, ktéry uzyskat certyfikat
uprawniajgcy do wyrobu i sprzedazy oscypkow byt Kazimierz Furczon z Lesnicy. Oscypek
stat sie tak rozpoznawalnym przysmakiem z Podhala, ze z inicjatywy wtadzy samorzgdowej
i bacow utworzono szlak turystyczny poswiecony oscypkowi'®. Ma on na celu promowanie
turystyki kulinarnej, jak rowniez Podhala i samego oscypka.

Korpiele

Potrawa ta zyskata 8% gtosow, kosztowali jg gtéwnie Polacy — 14 wskazan. Jest ona
niedostepna w menu podhalanskich restauracji. Znajomos¢ tej potrawy jest zaskoczeniem,
najprawdopodobniej turysci mieli okazje prébowac jej w pensjonatach lub kwaterach
prywatnych, gdzie tradycyjne dania gotujg starsze goéralki.

Karpiele (brukiew), po goéralsku — korpiele, to dwuletnia roslina okopowa o jadalnym
(lub pastewnym), zgrubiatym korzeniu, dawniej uprawiana w catej Polsce, dzisiaj stanowi
rzadkosc. Dzisiejsze korpiele mozna spotkac juz tylko w kilku regionalnych karczmach,
na przeglgdach i konkursach potraw regionalnych. Popularne danie to korpiele z flakami
gesimi.

Fizoty

Potrawa ta cieszy sie mniejszg popularnoscig wsrdd turystow kulinarnych, rzadko
tez jest spotykana w karczmach podhalanskich. Zyskata ona 4% gtoséw respondentéw,
wszystkie wskazania pochodzg od Polakéw. Wywnioskowa¢ z tych danych mozna, ze
potrawe te serwujg jedynie tradycyjne gospodynie prowadzace pensjonaty. Fizoty to danie
z gotowanej fasoli z suszonymi sliwkami, okraszone zasmazka przygotowang z maki pszen-
nej i masta. Niezwykle prosta potrawa, ale w tej prostocie ukrywa sie niesamowity smak.

™ https://pl.wikipedia.org/wiki/Oznaczenia_pochodzenia_geograficznego_produkt%C3%B3w_rolnych_w_Unii_
Europejskiej#Polskie_produkty obj.C4.99te_ochron.C4.85_Unii_Europejskiej [5.08.2016].

5 Z. Kruczek, Szlak oscypkowy w Matopolsce. Droga od pomystu do produktu turystycznego, [w:] Kultura i tu-
rystyka. Wspdlna droga, red. B. Wiodarczyk, B. Krakowiak, J. Latosinska, Regionalna Organizacja Turystyczna
Wojewddztwa todzkiego, Lodz 2011.
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Bryjka

Jest to potrawa maczna. Uzyskata ona zaledwie 4% gtosow, wszystkie wskazania
nalezaty do Polakoéw. Budzi ona ciekawos¢ zapewne nazwag, jednakze po jej sprobowaniu
tylko co druga osoba zdecydowataby sie na ponowne skosztowanie.

Czosnianka

Esencjonalna, pozywna zupa cieszaca sie niezmiernym zaciekawieniem turystéw
zyskata 8,5% gtosow. Czosnianka to zapomniana zupa odkrywana na nowo, gotowana
gtéwnie z ziemniakow, Swiezego czosnku i cebuli, doprawiona swiezg mietg. Wielkimi kro-
kami wchodzi na stoty géralskich karczm i restauracji, podbijajgc swa prostotg i smakiem
zotadki i serca zaréwno turystow, jak i dzisiejszych gorali.

Zupa z bryndzy

Kolejna zupa o intensywnym smaku, ktdra ostatnimi czasy silnie zaznacza sie w menu
proponowanym przez restauracje lokalne. Bardzo mocno budzi zaciekawienie turystow.
Zyskata 3% wskazan, wigkszo$¢ z ankietowanych chciataby jej sprobowaé ponownie.

Bombolki z miodem

Zapomniany goralski deser, ktéry niedawno wkroczyt do podhalanskich karczm. Zostat
wskazany przez 4% ankietowanych. Bombolki to géralski odpowiednik drozdzéwek, sg
wyrobem piekarniczym w postaci stodkiego, okrggtego pieczywa drozdzowego z nadzie-
niem, zazwyczaj polewanego miodem. Jako nadzienie stosuje sie mak, biaty ser, budyn,
jagody lub inne owoce.

Hatuski

Sa to kluseczki, ktére wystepujg w wielu wschodnioeuropejskich kuchniach. Przyrzgdza
sie je z surowych, tartych ziemniakéw z dodatkiem maki i soli, p6zniej wrzuca sie na go-
tujgca sie wode. Podawane sg z bryndzg lub skwarkami. Zyskaty niezwyktg popularnos¢,
z przeprowadzonych badan wynika, ze 5% badanych wskazato te kluseczki jako danie,
ktore smakowali i z checig ponownie by skosztowali.

Sataciorka

To zupa na bazie sparzonych lisci sataty gotowanych na serwatce. Praktycznie nie
mozna jej spotka¢ w menu zadnej z regionalnych karczm na terenie Podhala, co jest
swego rodzaju fenomenem. Otrzymata ona 3% wskazan, z czego wnioskowa¢ mozna,
ze potrawe te serwujg jedynie gospodynie prowadzgce wynajem pokoi.

Najpopularniejsze karczmy i restauracje na Podhalu

Regionalnych karczm czy restauracji na Podhalu jest bardzo wiele, a kazda z nich
ma swojg klientele. Nie sposéb opisaé oferty wszystkich podhalanskich karczm, gdyz ze
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wzgledu na ich duzg liczbe powstatby opasty przewodnik kulinarny. Dlatego aby obiek-
tywnie wybrac¢ te najbardziej wartosSciowe i cieszgce sie najwiekszg popularnoscig wsrod
turystow, w ankiecie zapytano o najlepszg ich zdaniem tradycyjng restauracje czy karczme.
Po wstepnej analizie otrzymanych wynikéw wybrano do opisu trzy restauracje z najwiekszg
liczbg gtosow. Wyniki przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Najlepsze regionalne karczmy, restauracje wymieniane przez respondentéw

Nazwa Liczba gtoséw Procentowy udziat
Bakowa Zohylina 32 16

Litworowy Staw 30 15

Tatra Chalet 26 13

Zadyma 23 11,5

Siuchajsko 22 11

Zakopianski Dwor 19 9,5

Goralska Strawa 16 8

Karczma u Furtoka 12 6

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie ankiet.

Bakowa Zohylina

Restauracja znajdujgca sie w Zakopanem, ma dwa oddzielne lokale o dwoch odreb-
nych nazwach Bgkowa Zohylina Niznio oraz Bgkowa Zohylina Wyznio. Pierwsza z nich
znajduje sie przy ul. Pitsudskiego 6, druga natomiast przy ul. Pitsudskiego 28a. Obydwa
lokale zaprojektowane sg w tradycyjnym goralskim stylu, gdzie wszystkie elementy wy-
konano z drewna, nawet tawy i stoty. Surowe wnetrza ocieplajg powieszone na Scia-
nach elementy stroju goralskiego i nieuzywane obecnie przedmioty uzytku codziennego.
Najczesciej zamawianymi potrawami sg: oscypek grillowany, moskol, kwasnica, udziec
barani oraz korytko ,Swiniobicie”. Nalezy doda¢, ze Bgkowa Zohylino Wyznio znajduje
sie na szlaku kulinarnym Smaki Podhala, w ramach czego serwuje potrawe ,koza na
dziko, czyli mtoda kozina duszona z jarzynami skgpana w sosie wiasnym z nutg litworu
i podana z moskolami”. Bgkowa Zohylina Wyznio zostata takze wyrdzniona w prestizowym
przewodniku gastronomicznym Gault & Millau, w ktérym znalazto sie 250 najlepszych,
rekomendowanych restauracji oraz karczm w Polsce. Profesjonalni niezalezni eksperci
smaku L’Expert Gourmand docenili wktad tej restauracji w najlepsze dania regionu.

Litworowy Staw

Zlokalizowany przy ulicy Srodkowej 63 w Biatce Tatrzanskiej, dziat od lipca 2007 .
Litworowy Staw serwuje dania tradycyjnej kuchni goralskiej i polskiej. Karczma idealnie
wpisuje sie w zabudowe regionalng, wszystko zostato tam wykonane z drewna. Wewngtrz
panuje bardzo ciepta i rodzinna atmosfera, co zdaniem wtascicielki najbardziej (zaraz po
jakosci serwowanych dan) przycigga klientow. Z informacji uzyskanych od wiascicielki
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restauracji w sezonie wynika, ze dziennie zostaje tam obstuzonych od 200 do 250 gosci,
najczesciej zamawianymi potrawami sg: placek po zbdjnicku, schabowy ,krzesany”,
chrzanowa z plackiem ziemniaczanym oraz chleb ze smalcem.

Litworowy Staw jest bardzo doceniang restauracja, ma wiele odznaczen $wiata zaréwno
kulinarnego, jak i kulturowego. Wtasciciele angazujg sie w liczne programy i konkursy.
Karczma w roku 2011 zostata nagrodzona przez polska filie ICC dla najlepszej karczmy,
uzyskata réwniez certyfikat programu Smaki Podhala. Restauracja zostata takze doceniona
przez wtadze powiatu tatrzanskiego przez przyznanie nagrody Orle Piéro. Nalezy dodaé,
ze Litworowy Staw znajduje sie na szlaku kulinarnym Smaki Podhala, w ramach czego
serwuje potrawe ,grillowane szpadki z jagnieciny”.

Tatra Chalet — Restauracja CINQ

Tatra Chalet znajduje sie przy ulicy Bogdanskiego 5 w Zakopanem. Jest to nowy
obiekt, powstat on na przetomie 2011 i 2012 r., potozony w bliskim sgsiedztwie Ksie-
zego Lasu, Doliny Strgzyskiej i malowniczego szlaku Droga pod Reglami. Tatra Chalet
to wyjatkowe potgczenie matego luksusowego hotelu i matej kameralnej oraz bardzo
luksusowej restauracji. To kryty gontem, rozlegty dom z pobielonymi Scianami i strzeli-
stym dachem, usianym spiczastymi wypustkami, odwotujgcymi sie do ostrych szczytow
Tatr. Restauracja serwuje lokalne przysmaki, ktérych podstawg sg sezonowe i naturalne
produkty. Szef kuchni lubi eksperymentowac z produktami oraz smakami, modyfikuje
tradycyjne potraw i podaje je w nowej formie. Restauracja réwniez znajduje sie na
szlaku kulinarnym Szlaki Podhala dzieki potrawie ,grillowany i podwedzany comber
z jagnieciny podhalanskiej na musie z suski sechlonhskiej, puree z batatow z oscypkiem
i grillowanymi borowikami”.

Szlaki i sciezki kulinarne na Podhalu oraz ich ocena

Kulinaria staty sie atrakcjg turystyczng i szlagierem w wielu miastach i regionach za-
réwno w Polsce, jak i na swiecie. W réznych regionach wytyczane sg tematyczne szlaki
kulturowe powigzane z lokalnymi specjatami. Turystom podrézujgcym danym szlakiem
kulinarnym oprécz ustug gastronomicznych oferowane sg kompleksowe ustugi turystyczne
np. noclegowe czy tez przewodnickie'®. Szlaki kulinarne obecnie stajg sie niewatpliwym
atutem i jedng z waznych przestanek w podejmowaniu decyzji o wyborze regionu, jaki
chce odwiedzi¢ turysta. Obecnie w Polsce funkcjonuje 27 szlakéw kulinarnych', a z inicja-
tywy Polskiej Organizacji Turystycznej w 2014 r. powstato nowe konsorcjum produktowe
w obszarze rozwoju i promocji kuchni polskiej — konsorcjum Polskie Szlaki Kulinarne'®.

6 M. Wozniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski, Turystyka kulinarna, PWE, Warszawa 2015, s. 109.

7 A. Stasiak, Rozwdj turystyki kulinarnej w Polsce, [w:] Kultura i turystyka. Wokot wspélnego stotu, red. B. Kra-
kowiak, A. Stasiak, ROTWL, £6dz 2015.

8 J. Maciag, Modele biznesowe oparte na standardach jako$ci na przyktadzie regionalnych szlakéw turystyki
kulinarnej, ,Studia Ekonomiczne. Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Katowicach” 2015, nr 251,
s. 47.
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W Polsce coraz wiecej samorzgdow lokalnych dostrzega w tworzeniu szlakow kuli-
narnych szanse na turystyczny rozwoj regionu, mogg stac sie one istotnym czynnikiem
rozwoju lokalnego czy tez regionalnego'. Przemierzanie szlakow stanowi jeden z gtéwnych
powodow skfaniajgcych turystéw do udziatu w podrézach kulinarnych. Szlaki kulinarne
majg na celu promocje walordéw regionu, a zwtaszcza regionalnych tradycji zywieniowych
i lokalnych produktoéw spozywczych. W$rdd tych szlakéw mozna wyroznic:

— szlaki prowadzgce do lokali gastronomicznych oferujgcych kuchnie lokalne, regionalne

i narodowe;

— szlaki, ktérych motywem przewodnim jest wino i miod;
— szlaki promujgce lokalne, regionalne lub tradycyjne produkty zywnosciowe;
— szlaki promujgce potrawy lokalne, regionalne lub tradycyjne.

Szlaki kulinarne powstajg gtéwnie w duzych polskich miastach i regionach — najwiece;j
w Matopolsce na atrakcyjnych obszarach wiejskich. Na terenach Podhala znajduje sie jeden
gtéwny szlak kulinarny — Szlak Oscypkowy — oraz jedna $ciezka kulinarna — Smaki Podha-
la, ale przez jego teren przechodzi kilkanascie innych, mniej znanych szlakow o zasiegu
regionalnym np. szlak Matopolska Wies$ Pachngca Ziotami, Matopolska Miodowa Kraina.

Wyzej wymienione Sciezki i szlaki sg najbardziej rozpoznawalne wsrdd ankietowanych.
Szlak Oscypkowy uzyskat az 34,4% wskazan, a sciezka Smaki Podhala — 39% wyrdznien
(ryc. 2).

Matopolska Trasa Smakoszy 9%

Matopolska Kraina Miodowa 17,50%

Oscypkowy 34,40%

Smaki Podhala

39%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Rycina 2. Najpopularniejsze szlaki kulinarne na Podhalu wedtug ankietowanych (w odsetkach odpowiedzi)
Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie ankiet.

9 A. Matusiak, Turystyka kulinarna, [w:] Wspdfczesne formy turystyki kulturoweyj, red. K. Buczkowska, A. Mikos
von Rohrscheidt, Wyd. AWF, Poznan 2009.
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Szlak Oscypkowy

Wieloletnie dziatania promocyjne wtadz lokalnych oraz starania o przyznanie znaku
jakosci — certyfikatu unijnego sprawity, ze oscypek stat sie krélem polskich seréw rozpo-
znawalnym na catym Swiecie. Jest on nie tylko wspaniatej jakosci przysmakiem, lecz takze
produktem regionalnym, ktérego pochodzenie, ksztatt, zapach, kolor i smak sg wyrazem
regionu, a poza granicami kraju — polskosci.

Pomyst na tego typu produkt pojawit sie w 2005 r. Inicjatorem przedsiewziecia jest Ta-
trzanska Agencja Rozwoju, Promoc;ji i Kultury, ktdra jako instytucja Starostwa Powiatowego
w Zakopanem rozpoczeta tworzenie Szlaku Oscypkowego. Do wspétpracy przy kreowaniu
szlaku zaproszono bacow, Zwigzek Hodowcow Owiec i Koz oraz Tatrzansko-Beskidzkag
Spotdzielnie Producentow Gazdowie. Idea, jaka legta u podstawy tworzenia szlaku, to
prezentacja dziedzictwa kulturowego Podtatrza, czyli sam wypas owiec i rytuaty z tym
zwigzane, ukazanie zycia bacy oraz procesu tworzenia samego oscypka, ktéry przez takie
dziatania stawat sie najbardziej znanym polskim produktem regionalnym zarejestrowanym
w Komisji Europejskiej. Na poczatku projektu szlak tworzyto 21 bacéwek, w roku 2008 byto
ich juz 25, obecnie jest ich 34. Znajdujg sie one na obszarze szesciu powiatow: tatrzan-
skiego, nowotarskiego, zywieckiego, suskiego, limanowskiego oraz nowosadeckiego?.
W 2011 r. z inicjatywy 17 bacow powstato Stowarzyszenie Szlak Oscypkowy. Gtéwnym
celem stowarzyszenia jest promocja produktéw regionalnych oraz pomoc w kultywowaniu
tradycji pasterskiej. Na czele zarzadu stangt baca Kazimierz Furczon.

Celem szlaku jest prezentacja dziedzictwa kulturowego gorali, ktérego najcenniejszg
czescig jest sezonowy, wysokogorski wypas owiec na halach i polanach tatrzanskich, Pa-
sma Gubatowskiego, gorczanskich, babiogorskich, pieninskich i beskidzkich. Turysta prze-
mierzajgcy szlak moze odwiedzac szatasy, w ktérych odbywa sie kulturowy wypas owiec,
ogladac piekng panorame Tatr, przezywac niepowtarzalny klimat Spisza. Szlak daje poza
kosztowaniem oscypkow mozliwos¢ poznania piekna i niepowtarzalnosci podhalanskich wsi.

Jest to szlak sezonowy, otwarty od maja do wrzesnia, oznakowany drewnianymi tabliczkami
w trzech jezykach. W ramach promoc;ji wydano folder w trzech wersjach jezykowych z opisem
poszczegodlnych bacowek oraz mapkg catego szlaku. Koordynatorem szlaku jest Pan Edward
Styrczula- Masniak. W 2013 r. stowarzyszenie upowszechnito bezptatng aplikacje multimedialng
na smartfony, ktéra utatwia turystom dotarcie do bacéwek produkujgcych oryginalny oscypek.
Dzieki usprawnionej w ostatnich latach, zakrojonej na szerokg skale akcji promocyjnej oraz upo-
rzadkowaniu i ujednoliceniu oznakowania szlaku zyskuje on na popularnosci. Wydanie aplikacji
multimedialnej na smartfony przyczynito sie do wzrostu rozpoznawalnosci tegoz szlaku wsrod
turystow, co ma swe odzwierciedlenie w wynikach przeprowadzonych badan ankietowych.

Sciezka kulinarna Smaki Podhala

Szlak Smaki Podhala powstat w wyniku projektu zrealizowanego w 2014 r. w ramach
szwajcarskiego programu wspotpracy z nowymi krajami cztonkowskimi Unii Europejskiej.

20 Z. Kruczek, op. cit.
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Wspéitfinansowany byt réwniez za posrednictwem Funduszu Grantowego w ramach projek-
tu Produkt Lokalny Matopolska realizowanego przez Fundacje Partnerstwo dla Srodowiska.
Projekt Smaki Podhala miat na celu budowanie warto$ci marki lokalnej w gastronomii
jako inicjatywy pozytywnie kojarzonej z promocjg kuchni regionalnej. Adresowany byt do
wiascicieli karczm, restauracji, restauracji regionalnych i gospodarstw agroturystycznych
Swiadczgcych ustugi gastronomiczne, ktorzy zobowigzali sie w wyniku udziatu w projekcie
do wprowadzenia w menu minimum jednej potrawy opartej na produkcie lokalnym. Bene-
ficjentem tego programu byto Stowarzyszenie Rozwoju Podtatrza, partnerem wiodgcym
Tatrzanska Izba Gospodarcza. W ramach Smakoéw Podhala zrealizowano liczne warsztaty
gastronomiczne dla szeféw kuchni, menageréw i kelneréw. Zatozeniem warsztatow byto
zbudowanie zespotéw ,gdzie szef kuchni bytby alchemikiem smakoéw, menager kreatorem
gustéw gastronomicznych, a kelnerzy wzorem najlepszego serwisu™?'. W wyniku dziatan
zatozonych w projekcie kazda z restauracji opracowata jedng sztandarowg potrawe wy-
kreowang w oparciu o produkt lokalny. Potrawa ta stata sie flagowym daniem, symbolem
na mapie Sciezki tematycznej Smaki Podhala. Na zajeciach warsztatowych uzyskano
i dopracowano jakosciowo przepisy na specjalnosci regionalne, ktére juz weszty na state
do menu poszczegolnych restauracji. Kazda z 30 restauracji specjalizuje sie w jednej
potrawie regionalnej, ktéra wyrdznia jg sposrod innych obiektéw gastronomicznych.

Rycina 3. Rozmieszczenie restauracji na trasie $ciezki Smaki Podhala
Zrédto: http://www.restaurantmenu.pl/rmd/smaki-podhala.php [23.08.2015].

21 http://www.tig.zakopane.pl/projekt-kulinarny-smaki-podhala [23.08.2015].
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Sciezka ta zostata bardzo dobrze wypromowana i jest bardzo dobrze rozpoznawalna
wsrod turystow. Nalezy zauwazyc, ze w odpowiedzi na pytanie zawarte w ankiecie doty-
czgce wskazania karczm lub restauracji, w ktorych tradycyjnych potraw kosztowali turysci,
wiekszos¢ z respondentow wskazata karczmy znajdujgce sie na trasie Smaki Podhala.

Podsumowanie

Turystyka kulinarna jest jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie trendéw
podrozy tematycznych na rynku ustug turystycznych na catym swiecie. W artykule wy-
kazano, ze Podhale ze wzgledu na bogate i r6znorodne dziedzictwo kulinarne stoi przed
ogromng szansg rozwoju tej gatezi turystyki. Region ten jest swego rodzaju ,kopalnig”
smaku, bogatg w réznorodne aromaty produktow i potraw przyrzgdzanych wedtug staro-
polskich tradycyjnych receptur.

Przeprowadzone badania pozwolity na okreslenie profilu turysty kulinarnego odwiedzajg-
cego Podhale. Jest osoba mioda, dobrze wyksztatcona, czesciej mezczyzna, zamieszkujgca
miasta i chetnie kupujgca regionalne pamiatki kulinarne, a takze biorgca udziat w festiwa-
lach, wystawach i degustacjach regionalnych produktéw. Badani turysci za najbardziej
popularne dania regionu podhalanskiego uznali: kwasnice, pieczong baraning, moskole
oraz oscypki. Wskazali takze ich zdaniem najbardziej atrakcyjne restauracje wpisujgce sie
w nurt popularyzacji kuchni regionalnej. Na czotowych miejscach znalazly sie restauracje
Bakowa Zohylnia i Tatra Chalet w Zakopanem oraz Litworowy Staw w Biatce Tatrzanskiej.

Ocenie poddano takze szlaki kulinarne na terenie Podhala. Wsrdd nich najwieksze
znaczenie zdaniem badanych turystow ma Szlak Oscypkowy i $ciezka kulinarna Smaki
Podhala.
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Streszczenie

Turystyka kulinarna jest jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie trendéw podrézy
tematycznych na rynku ustug turystycznych na catym swiecie.

Celem podjetych badan byto okreslenie profilu turysty kulinarnego odwiedzajgcego Podhale,
a takze opisanie specyfiki kuchni podhalanskiej przez prezentacje najpopularniejszych regio-
nalnych dan wskazanych przez respondentéw. Innym celem badan byta préba oceny szlakéw
kulinarnych znajdujacych sie na terenie Podhala.

W artykule wykazano, ze Podhale ze wzgledu na bogate i r6znorodne dziedzictwo kulinarne stoi
przed ogromng szansg rozwoju tej gatezi turystyki. Region ten jest swego rodzaju ,kopalnig”
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smaku, bogatg w roznorodne aromaty produktéw i potraw przyrzgdzanych wedtug staropolskich
tradycyjnych receptur.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, Podhale, regionalne potrawy, szlaki kulinarne

Abstract

Culinary tourism is one of the most dynamically developing travel trends in thematic tourism
market worldwide.

The aim of this study was to determine the profile of culinary tourists visiting Podhale, as well as
describe the specifics of the Podhale cuisine through the presentation of the most popular regional
dishes mentioned by respondents. Using choices of respondents sought to verify the frequency
and type of choices of culinary tourists in Podhale. Another assumed aim of the research was
to evaluate the culinary trails located within the Podhale, as well as the recommendations of
gastronomic facility enrolling in the cultivation of regional traditions.

The article shows that the Podhale because of the rich and diverse culinary heritage, is facing
a huge opportunity for development of this branch of tourism. This region is a kind of ,mine” of
flavor, rich in a variety of tastes of products and historical Polish dishes prepared according to
traditional recipes.

Keywords: Podhale, culinary tourism, regional dishes, culinary routs
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