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Wprowadzenie i metodologia

Tekst ten jest badawczg propozycjg spojrzenia na turystyke kulinarng z punktu widze-
nia przestrzeni, w jakiej sie odbywa. Wydarzenia kulinarne — jako przezycia wywotujgce
emocje — pozwalajg na postrzeganie jedzenia przede wszystkim jako elementu kultury,
unikalnego i charakterystycznego dla spotecznosci, u ktérej gosci turysta kulinarny. W teks-
cie opisane zostaty przyktady produktow turystyki kulinarnej, potwierdzajgce zasadnosé
takiego podejscia.

Autorka opiera swoje tezy na popartych wiedzg naukowg doswiadczeniach w tworzeniu
od 2011 roku podczas pracy w Matopolskiej Organizacji Turystycznej szlaku kulinarnego
.Matopolska Trasa Smakoszy” oraz jako wyktadowca autorskiego przedmiotu ,Regional-
ne atrakcje kulinarne” w Goérnoslaskiej Wyzszej Szkole Handlowej w latach 2008—2014.

Wstep — narracja kulinarna

Wokdt pomystu na spozywanie positkéw podczas podrdzy narosto juz wiele teorii
i stwierdzen naukowych. Z tym, Zze kulinaria stanowig coraz wiekszg role w budowaniu
wizerunku i ksztattowaniu stylu zycia, zgadzajg sie wszyscy autorzy i niejednokrotnie
podkreslajg to w swoich publikacjach. O tym, ze taki element oferty turystycznej moze
znaczgco wptyngc¢ na jej wartos$¢ dla klienta, przekonujg sie z kolei touroperatorzy, przygo-
towujac oferty dla turystow. Skad biorg sie te zmiany w gradacji roli zywienia w turystce?
Przeciez tury$ci zawsze jadali podczas podrdzy. To prawda, wiemy jednak, ze z czasem —
na przestrzeni ostatnich lat — zmienit sie model turysty. Moéwi sie, ze dzisiejsza oferta nie
odpowiada na pytanie ,dokad chciatbym jechac”, tylko ,.kim chciatbym by¢?” — przynajmniej
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podczas wyjazdu turystycznego. Koncepcja wyjazdu, wypoczynku wymaga stworzenia
narracji, wpisania podrézujacych w jakis swiat, inny od tego, w jakim przebywaja na co
dzien. Okazuje sie, ze nie wystarczy klienta dobrze nakarmic¢, trzeba mu zbudowac wizje
spozywania positku w sposob niezwykty. Najlepiej zrobi¢ to za pomoca odpowiedniego
wykorzystania przestrzeni, w jakiej odbywa sie wydarzenie kulinarne.

Turystyka kulinarna — strawa dla ciata i ducha

Turystyka kulinarna zaczyna sie tam, gdzie podrézny, pochylony nad miska strawy,
wznosi swoje mysli ponad prostg czynnos¢ konsumpcji. Od momentu, kiedy zacznie
zastanawia¢ sie nad zwigzkiem potrawy z miejscem, w ktérym jg spozywa. Nad tym,
skad ta potrawa sie wzieta, jak sie jg przyrzgdza, jaki na jej ksztatt miaty wptyw procesy
spoteczne, historyczne i tzw. charakter narodowy. Nie wszyscy autorzy postrzegajg w taki
wiasnie sposob poznawczg strone spozywania positkdw w turystyce kulinarnej. Katarzyna
Plebanczyk w opracowaniu naukowym twierdzi: ,kazdy z nas jest turystg kulinarnym. Wy-
bierajac sie w jakgkolwiek podrdz, niewazne, czy po terenie wtasnego regionu czy kraju,
czy tez w podroz zagraniczna, jestedmy zainteresowani tym, aby cos zjes¢ i czegos sie
napi¢”'. Nic bardziej mylnego. Nie kazde spozywanie positkdw w podrézy jest turystykg
kulinarng. Nie konsumpcja, a sposob pojmowania jedzenia w kontekscie kulturowym jest
tu kluczowym kryterium. Przeciwstawiamy biernych zjadaczy chleba (czy takoci) tym, kto-
rzy czerpig z jedzenia nie tylko uczucie sytosci, ale poszerzanie horyzontéw, nabywanie
wiedzy, stowem: tym, dla ktdrych jest to powdd do dalszych penetracji obszaru pod katem
kulturowym. Nie bez powodu w klasyfikacji Swiatowej Organizacji Turystyki dziatajgcej
przy Organizacji Narodow Zjednoczonych (UN WTO) turystyke kulinarng uwaza sie za
jeden z rodzajow turystyki kulturowej. Takie pojmowanie turystyki kulinarnej, jako procesu
poznawczego, odpowiada tzw. szerokiej definicji turystyki kulturowej opublikowanej przez
te organizacje: ,Turystyka kulturowa zaspokaja ludzkie pragnienie réznorodnosci, majgc
jednoczesnie tendencje do podnoszenia poziomu kulturowego jednostek i zapewniajgc
wzrost wiedzy, nowego doswiadczenia i réznych spotkan”.

Kulinarne sacrum i profanum

Nie sam produkt zywnosciowy, ale sposob jego podania i kontekst majg znaczenie
dla wrazen towarzyszgcych konsumpcji. Wezmy na przyktad kawatek kaszanki. Dla wielu
z nas to symbol minionych siermieznych czaséw PRL. Przedstawiana jako najgorsze
jedzenie dla mas, na co wskazujg stowa piosenki: ,[...] zza wegta Smierdzgca kaszanka
nie jego dosiegta” (piosenka zatytutowana Wédz w wykonaniu grupy Trzeci Oddech Ka-
czuchy). Istnieje taki stereotyp z tamtych czasow: robotnik w waciaku i gumofilcach na

' K. Plebanczyk, Turystyka kulinarna w kontek$cie zrbwnowazonego rozwoju w kulturze — perspektywy dla
Polski, ,Turystyka Kulturowa” 2013, nr 10, s. 23.
2 www.unwto.org [15.06.2016].
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rozgrzebanym placu budowy wycigga z zattuszczonej gazety kawatek kaszanki i wyciska jg
z ostonki wprost na kawatek chleba, niezbyt czystymi rekoma. Mozemy jednak wyobrazi¢
sobie te samg kaszanke, w tych samych czasach, podang w rodzinie robotniczej przy
stole, na skromnym, ale czystym obrusie. Podang na swigtecznych talerzach, jedzong
nozem i widelcem w jadalni w niedzielny dzien. Catkiem inna potrawa, prawda? Dzi$ ta
sam kaszanka, ale juz jako krupniok — bo na Slgsku — jest jednym z produktéw wpisanych
na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi®.

Na szlaku kulinarnym ,Slgskie Smaki” czy tez ,Opolski Bifyj” odnajdziemy krupnioka nie
jeden raz w menu restauracji i przekonamy sie, ze jest wiele sposobdéw na jego podanie
w wykwintny sposob. Wsrdd wielu innych — nasza kaszanka, czyli krupniok stat sie bazg
do sporzgdzenia eleganckiej przystawki pod nazwa ,pate z krupnioka” w restauracji Szyb
Macieja w Zabrzu. Do tego szef kuchni podaje konfiture z cebuli, puder z boczku, galaretke
z musztardy i pumpernikiel. To autorska kuchnia Mateusza Kreciny. W ten sposob zwykta
kaszanka staje sie wyrafinowang kulinarnie potrawa, ale tak naprawde smaku dodaje
jej otoczenie: restauracja zajmuje budynek szybu bytej kopalni Concordia, a nastepnie
Pstrowski, i goscie, przystepujgc do konsumpciji, majg okazje obejrze¢ dawne maszyny,
plan kopalni, unikatowe narzedzia, a nad salg goruje widoczna przez oszklony dach wieza
widokowa. To Czarny Slagsk, ale w catej swojej metamorfozie, gdzie wydrgzone pod ziemig
chodniki staty sie z miejsca zroszonego potem gornikéw atrakcjg dla turystow, tak samo
jak to niezwykte danie wyczarowane z prozaicznej kaszanki.

Kulinarne symbole narodowe

Jest jednak miejsce na ziemi, gdzie kaszanke wyniesiono do rangi symbolu narodo-
wego, a nawet wprowadzono do poezji. To Szkocja. Od wielu wiekdéw wyrabia sie tu i spo-
zywa prostg potrawe o nazwie haggis — odpowiednik naszej kaszanki. Haggis to rodzaj
kiszki sporzadzonej z podrobéw baranich wymieszanych z kaszg owsiang i przyprawami,
wypetniajgcych jelito zwierzece. | pewnie haggis zostatby do dzi$ tym, czym na Slgsku
jest krupniok, gdyby nie improwizacja narodowego poety szkockiego Roberta Burnsa,
ktéry w rzedzie innych poematdéw napisat jeden o tytule Adress to a Haggis, czyli ,Oda
do kaszanki”. Poeta wychwala zalety tego prostego, pozywnego dania, odpowiedniego
dla ludnosci Szkociji, czyli ciezko pracujgcych gérnikéw i chtopow. Krytykuje zagraniczne
smakotyki, takie jak francuskie rago(t, a nalezy pamietac, ze Burns (1759—-1796) tworzyt
w latach, kiedy Szkocja stracita niepodlegtos¢ na rzecz Anglii, we Francji wybuchta rewo-
lucja i Wiosna Ludow zawista nad Europa. Wtedy tez niemalze wspotczesny mu wieszcz
Adam Mickiewicz w epopei narodowej Pan Tadeusz opisywat w zniewolonej Polsce zalety
bigosu, grzybobrania czy parzenia kawy jako elementy kultury i tradycji szlacheckiej,
polskiej, z jasnym apelem do czytelnika o przechowanie tego wizerunku przez czasy nie-
woli. Burns, poeta dosadnie i trafnie charakteryzujgcy swojg epoke w pokaznym dorobku

3 www.minrol.gov.pl [15.02.2016].
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literackim, umart w wieku 37 lat. Juz w piec¢ lat po jego Smierci przyjaciele zainicjowali
zwyczaj obchodzenia dnia jego urodzin w formie uroczystej kolacji ,Burns Supper”, z ce-
lebracjg stawionej przez poete potrawy — haggis. Obecnie na $wiecie odbywa sie okoto
30 000 zarejestrowanych wieczerzy Burnsa, organizowanych od Alaski po Nowg Zelandie,
w ponad 300 Klubach Roberta Burnsa. To doskonaty przyktad na to, jak potrawa naro-
dowa i jej konsumpcja wprowadzajg gosci w tematyke dziedzictwa kulturowego, historii,
ba! nawet poez;ji.

Gastronacjonalizm, czyli gra skojarzen

Kiedy sigdziemy w czeskiej Pradze na hradczanskim wzgorzu nad Wettawa, reka
sama siega po kufel czeskiego piwa, w Budapeszcie az prosi sie wejs¢ do jednej z licz-
nych winiarni pod Wzgoérzem Gellerta, a w Moskwie smakuje najlepiej zmrozona wédka
z odrobing kawioru. Nad morzem mamy ochote na ryby, a w gérach na baranine. Dlaczego
tak sie dzieje? Bo przeciez to nie tylko kwestia podazy tego produktu na miejscu, wszak
obok niego sg dostepne inne propozycje kulinarne. Skad w naszym mdzgu taki impuls?
Whplywajg na to poktady stereotypdw, skojarzen, nagromadzonych informacji zbudowanych
na bazie znajomosci geografii miejsca, jego tradycji kulinarnych i historii.

W tym kontekscie warto przytoczy¢ opinie Plebanczyk:

Myslenie o kuchniach narodowych rozwineto sie do tego stopnia, ze dzi$, siegajgc do
przewodnika po danym kraju, znajdujemy w nim informacje o najbardziej charaktery-
stycznych cechach danej kuchni. Nawet kuchnia narodowa nie jest jednak jednolita.
Migracje ludnosci i produktow doprowadzity do tego, ze w wielu krajach mozemy
odnalez¢ te same produkty, uwazane przez miejscowych za narodowe — widac to
bardzo dobrze na przyktadzie Europy potudniowej, gdzie swoj wyrazny $lad odcisneta
kilkuwiekowa dominacja turecka*.

Mimo globalizacji i mieszania sie kultur kuchnie narodowe nie tracg swojej wyrazistosci,
a moze nawet bardziej, w obliczu perspektywy widzenia swiata jako ,globalnej wioski”,
gastronacjonalizm nabiera wiekszego znaczenia jako sposdb na wyrazenie odrebnosci
narodowej i zdefiniowanie tozsamosci lokalnej.

Protoplasta krytykéw kulinarnych

Przy okazji dyskusji o kuchniach narodowych i gastronacjonalizmie przyczynkiem do
niej niech bedzie analiza publikacji protoplasty krytykéw kulinarnych, Stanistawa Koz-
miana, wnuka poety Kajetana Kozmiana, dokonana przez Wojciecha Dudke. Kozmian,
zyjacy na przetomie XIX i XX wieku polityk konserwatywny, rezyser, krytyk teatralny, pu-
blicysta i historyk, ale tez jeden z pierwowzoréw ,turysty kulinarnego”, wydat w 1906 roku

4 K. Plebanczyk, op. cit., s. 29.



Turystyka kulinarna — subiektywna przestrzen 161

w Krakowie podsumowanie swoich podrozy, zatytutowane Podréze i Polityka. Zapiski te
pozwolity na rekonstrukcje kulinarnych doswiadczen Kozmiana, ktore sg tym ciekawsze,
ze sam ich autor postrzegat jedzenie przede wszystkim jako element kultury, oryginalny
i charakterystyczny dla nacji, u ktérej goscit®. Poza swiadectwem spostrzegawczosci
polskiego podréznika sg one przyczynkiem do analizy stereotypdw kulturowo-kulinarnych
na przestrzeni wiekow. Pozwalajg nam dostrzec, jak niewiele zmienito sie postrzeganie
charakterystyki narodéw w kontekscie ich kuchni i jak bardzo to, co nazywamy gastrona-
cjonalizmem, ma ugruntowang pozycje w schematach geokulturowych, wykorzystujgcych
kuchnie jako sposb6b narraciji.

Jak wspomina Dudka, Stanistaw Kozmian sporo podrézowat, a ze swoich podrézy po
Europie pozostawit ciekawe zrédta. Byt uwaznym obserwatorem. Rejestrowat i opisywat
ludzi, krajobrazy, polityczne zawieruchy i kulture krajow, przez ktore przejezdzat. W swoich
zapiskach odnosit sie takze do kuchni tgczgcej w sobie historie kulinarng wlasciwg danemu
krajowi oraz estetyke jedzenia®. Zwracat tez baczng uwage na co$, co nazywamy cha-
rakterem narodowym, na czym wyrosto dziedzictwo kulturowe catych naciji, a co objawia
sie w sztuce, muzyce, literaturze oraz w codziennych zwyczajach i zachowaniach ludzi.

Sniadatem po wegiersku. Mieszkam u jenerata Pireta, uraczyt mnie gulyasem, ktéry
jest wyborng potrawa i dla Wegréw jest tym, czem risotto dla Wiochéw [...] Papryka
jak wiesz zajmuje znaczne miejsce w narodowej kuchni wegierskiej, a moze i w na-
rodowem zyciu wegierskiem, ona to dodaje mu tego pieprzu, ktérem wszystko, co
jest wegierskie sie odznacza. W papryce jest cos$ z csardasa, jak w csardasu jest cos
z papryki; w narodzie za$ wegierskim jest duzo csardasa i duzo papryki’.

Podrézujac z kolei po Grecji, Kozmian dostrzegat zwigzki kuchni z mitologig i poezjg
antyczna. Uznat, ze jagniecina jest podstawa greckiej kuchni i jest to zgodne z kulturowymi,
a takze geograficznymi konotacjami kulinarnymi. Jagniecina jako potrawa byta popularna
w krajach potudnia Europy, Batkanéw i na Bliskim Wschodzie, a z waloréw odzywczych
i smakowych tego miesa zdawano sobie sprawe na dtugo przed Kozmianem. Jest uniwer-
salne: mogg je spozywac¢ zaréwno chrzescijanie, jak i zydzi oraz muzutmanie. Kozmian
dodat jednoczesnie, ze ten typ pieczenia jagnigt w catosci na ruszcie zwany byt stylem
homerowym. Tak spozywaé¢ miat jagnie Achilles. W innym miejscu Kozmian nazwat 6w
sposob przyrzadzania jagnieciny ,a la Pellicar™®. Ta uchwytna w zrédle estetyzacja jedze-
nia miata takze swoistg metafore narracyjng: ,Po gérach pasg sie stada owiec strzezone
przez pasterzy uzbrojonych w ten sam kij, co Parys w Pieknej Helenie. Znowu gaj oliwny
[...] przez gatezie widzi sie morze lazurowe i Salamine. Potrawa to godna smakosza™.

5 W. Dudka, Podréze kulinarne Stanistawa KoZzmiana (1836—1922), ,Kultura i Historia” 2012, nr 22, s. 19.
5 Ibidem.

7 8. Kozmian, Podréze i Polityka, t. 1, Krakéw 1906, s. 95.

8 W. Dudka, op. cit., s. 20.

9 8. Kozmian, op. cit., s. 83.
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Nie bez powodu kuchnie basenu Morza Srédziemnego — tego wielkiego teatru historii,
z ktérego zostaty tylko dekoracje — weszty do kanonu kuchni wyznaczajgcego o$ tradyciji
kulinarnych. Z perspektywy tradycji, autentycznosci kuchni i budowania tozsamosci ludzi
i miejsc znaczacym punktem jest wpisanie francuskiej tradycji biesiadnej na liste nie-
materialnego dziedzictwa UNESCO. Z tego silnego zwigzku z dziedzictwem kulinarnym
wynika dgzenie Francuzéw i Wiochow do wprowadzenia uregulowan unijnych zwigzanych
z ochrong niektérych pokarméw i sposobu ich produkcji, mieszczgcych sie w kategorii
narodowych tradycji kulturowych. Daje to podstawy do stwierdzenia, ze wytwarzanie
zywnosci, okolicznosci jej spozywania, ale tez miejsca, w ktérych sie to odbywa, wy-
znaczajg i podtrzymujg emocjonalne zwigzki z wtasnym regionem, krajem i podsycajg
nacjonalistyczne sentymenty.

Subiektywizacja przestrzeni kulinarnej

Odbiorcy oferty turystyki kulinarnej to nie zwykli zjadacze chleba. To ludzie wrazliwi
na otaczajgcg ich przestrzeh. Spozywanie potraw podczas kulinarnych peregrynacji nie
stuzy li tylko zaspokojeniu gtodu. To czynnos¢ bynajmniej nie prozaiczna — to wtajemni-
czenie, inicjacja, doswiadczanie. Przestrzen, w jakiej porusza sie turysta kulinarny, nazy-
wany czesto foodie, musi by¢ wycinkiem dziedzictwa kulturowego, ktdre niesie ze sobg
poznawanie zywnosci. Wieksza wrazliwos¢ turysty kulinarnego na doznania smakowe
w otoczeniu odpowiedniej scenerii skfania organizatorow turystyki do przygotowania
oferty wprowadzajgcej w swiat dziedzictwa kulinarnego z catym inwentarzem zabytkow
techniki przemystu rolno-spozywczego. W miare smakowania kuchni regionéw rosnie
bowiem apetyt na poznawanie jej otoczki kulturowo-krajoznawczej i coraz wiekszg wage
przywigzuje sie do przestrzeni, w jakiej odbywa sie kontakt z ,opowiescig kulinarng”.
Wedtug M. Halbanskiego, podrézujgc po kraju i $wiecie, turysci czesto sg zdziwieni do-
skonatoscig i mnogoscig potraw, ktére oferuje nieznana wczesniej kuchnia. Zaskakujgce
dla podniebienia potgczenie sktadnikdw, egzotyczne przyprawy lub oryginalny sposob ich
przyrzgdzenia przynosza czasem nowe doznania kulinarne'®.

W Europie panuje wiele stereotypow kulinarnych. Zgodnie z nimi na terenie Skandy-
nawii bedziemy bra¢ udziat w potowach ryb i smakowac¢ kuchnig bazujgcg na rybach mor-
skich, jak norweski toso$ czy szwedzki Sledz. Francja, przystowiowo kojarzona z zabami
i Slimakami, w zachodniej czesci dostarczy wrazeh w postaci potowu muli nad Oceanem
Atlantyckim, zas w Prowansji zajmiemy sie zbiorem ziét. W Hiszpanii, Grecji i Wtoszech
przyjrzymy sie produkc;ji oliwy i winiarstwu. Kuchnia brytyjska utozsamiana jest z owsian-
ka, jagniecing i sosem mietowym, a w Szkocji podgzymy kulinarnym szlakiem whisky.
Na Wegrzech, na Nizinie Wegierskiej, rownina zwana pusztg wprowadza nas w swiat
hajdukéw — nizinnych pasterzy, ktérzy w kociotkach zawieszonych nad ogniskami dtugo
dusili migsiwa czy ryby w warzywach z paprykg. Batkany to krolestwo baraniny, gestego

10 M. Halbanski, Potrawy z réznych stron $wiata, Ksigzka i Wiedza, Warszawa 2000, s. 2.
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jogurtu i szaszlykow, ale i tu liczne winnice pozwolg uczestniczy¢ w enoturystyce. Tereny
dawnych Austro-Wegier zostawity nam spuscizne kulinarng w postaci kuchni galicyjskiej,
znanej z gulaszu, kluseczek, golonki, a takze wszechobecnego na tym obszarze strudla
jabtkowego. Tu z portretow na Scianach stylowych zajazdéw i karczm niejednokrotnie
wyziera oblicze ,mitosciwie panujgcego” cesarza z wielkimi bokobrodami. Stereotypy
kulinarne wyznaczajg miejsca o réznym zasiegu, od kontynentalnego: Azja — ryz, przez
narodowe: Japonia — sushi, Kuba — cygara, Kolumbia — kawa, az po lokalne: Pétnocne
Wiochy — polenta, Dublin — piwo Guinness, Wieden — tort Sachera. Oczywiscie, takie
schematyczne widzenie geografii kulinarnej nie wyklucza, a nawet wzmaga préby po-
szukiwania oryginalnych smakow, przetamujacych schematy. Jakimze zaskoczeniem
dla turystow i smakoszy jest wizyta na stowackim Spiszu, nieopodal Pienin, w destylarni
whisky Nestville w Hnezdnem, gdzie zwiedzanie i degustacja nie ustepujg takim atrakcjom
tradycyjnie spotykanym w Szkocji.

Podsumowanie

Podsumowujgc, turystyka kulinarna wymaga duzej starannosci w odtwarzaniu realiow
produkcji zywnosci. Doskonatg scenerig do doswiadczen kulinarnych sg wszelkiego ro-
dzaju obiekty o wyrazistym wystroju, takie jak: stare karczmy czy restauracje ze stylowym
wystrojem i sprzetem nawigzujgcymi do tradycji kulinarnych, izby regionalne, muzea
przemystu rolno-spozywczego, browary, winiarnie. Najcze$ciej sa to muzea zwigzane
zarowno z historig powstania napojow alkoholowych typu piwo, wino, wodka, jak rowniez
z dziedzictwem kulinarnym danego regionu (np. wybrane browary), dawnym przetwor-
stwem zywnosci (np. mtynarstwo, piekarstwo, cukiernictwo, mleczarstwo). Niektére z nich
prezentujg lokalne specjaty lub tradycyjne polskie produkty zywnosciowe (np. chleb,
pierniki, potrawy)™.

Sprzet stuzagcy do wytwarzania zywnosci, drewniane dzieze, beczki, konewki, naczynia
i sztucce znaczone reka historii — wszystko to wprowadza w nastrdj sprzyjajacy przywo-
tywaniu tradycji kulinarnych. Piec chlebowy, prawdziwy, z cegly szamotowej, z omiottem
i topatg, z drzwiczkami umieszczonymi nisko nad ziemig po to, by schylajgc sie, okazac
szacunek do chleba, jest sam w sobie instytucjg dajaca lekcje o tradycjach naszej naro-
dowej kuchni. Dawne miyny, spichlerze, ttocznie sokéw, suszarnie owocéw, aparatura do
destylacji alkoholi tworzg odpowiedni klimat do przekazywania wiedzy zgdnym kulinarnych
wrazen turystom. Nalezy pamietac, by otoczenie towarzyszgce pokazom czy warsztatom
byto autentyczne, by stroje obstugi, muzyka, detale nawigzywaty do charakteru miejsca.
Wszystkie te zabiegi majg stuzyé temu, by wzbudzi¢ szczegdlny rodzaj wiezi miedzy
gosémi smakujgcymi potrawe a historig z nig zwigzang. Potrawa jest wtedy nosnikiem
opowiesci, ktérg chcemy przekazac wraz ze spozywanym positkiem. Przenosi nas w re-
jony poznawania i pogtebiania wiedzy oraz doswiadczania réznych emociji: ciekawosci,

M. Wozniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski, Turystyka kulinarna, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa
2015.
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fascynaciji, wzruszenia. Wieksza wrazliwos¢ turysty kulinarnego na doznania smakowe
w otoczeniu odpowiedniej scenerii skfania organizatoréw turystyki do przygotowania
oferty wprowadzajgcej w $wiat zabytkéw techniki przemystu rolno-spozywczego. W miare
smakowania kuchni regionéw rosnie bowiem apetyt na poznawanie jej otoczki kulturo-
wo-krajoznawczej i coraz wiekszg wage przywigzuje sie do przestrzeni, w jakiej odbywa
sie kontakt z ,opowiescig kulinarng”.
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Streszczenie

Turystyka kulinarna to dziedzina opierajgca sie na emocjach turystow bardziej, niz jakakolwiek
inna. Tury$ci podgzajgcy za smakiem nie podrozujg w prozni, tradycje kulinarne odczytywane
sg przez nich w otoczeniu obiektoéw i przedmiotéw wytworzonych na przestrzeni wiekéw z myslg
o produkcji zywnosci. Subiektywna przestrzen pozwala zidentyfikowa¢ kulturowy kontekst do-
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Swiadczen kulinarnych. Ich obecnos$¢ sprawia, ze smakowanie tradycji kulinarnych jest bardziej
wiarygodne.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, produkty tradycyjne, foodies, dziedzictwo kulinarne,
tradycja, jedzenie

Abstract

Culinary tourism is more dependent on emotions of participants than other branches of tourism.
Tourists that seek culinary impressions do not taste them in a vacuum. They experience them
surrounded by objects and items manufactured throughout the ages with food production in mind.
Subjective area allows to identify cultural context of culinary adventure. Its presence makes those
experiences vastly more genuine.

Keywords: food, culinary tourism, cultural heritage
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