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KUCHNIA PODLASKA JAKO CZYNNIK ROZWOJU TURYSTYKI
W REGIONIE

PODLASIE CUISINE AS A FACTOR OF TOURISM DEVELOPMENT IN THE
REGION

Wstep

Zywienie i ustugi gastronomiczne zajmujg bardzo wazne miejsce w kazdej formie
turystyki. Szacuje sie, ze 10-15% ogétu turystéw to osoby zainteresowane wytgcznie
dobra, autentyczng, tradycyjna czy regionalng kuchnig'. Kuchnia regionalna cechuje sie
prostotg, a o niepowtarzalnym smaku potraw decyduje surowiec, ktéry jest wytwarzany
w naturalnym, niezanieczyszczonym srodowisku, oraz tradycyjne sposoby przetwarzania
zywnosci?.

Turysci czesto pokonujg duze odlegtosci tylko po to, aby skosztowa¢ réznych kuli-
narnych ,wizytowek” regionu. | tak tez jest w wojewddztwie podlaskim, w ktérym kuchnia
charakteryzuje sie szerokim asortymentem potraw regionalnych z zastosowaniem takich
surowcow, jak: maka, kasze, ziemniaki, migsa i wiele innych. Najbardziej znanymi po-
trawami tej niepowtarzalnej kuchni sg kartacze, babka i kiszka ziemniaczana, kindziuk,
sekacz i wiele innych.

Celem pracy byta ocena atrakcyjnosci kuchni podlaskiej i jej znaczenia dla rozwoju tury-
styki i rozpoznawalnosci tego regionu. Oceny dokonano na podstawie badan ankietowych
przeprowadzonych na respondentach spoza wojewddztwa podlaskiego, przebywajgcych
goscinnie badz jako turysci w stolicy Podlasia w Biatymstoku.

Przeglad literatury

Kuchnia podlaska

Niepowtarzalny smak kuchni Podlasia wynika z mieszanki kultur oraz ro6znorodnosci
tradyciji kulinarnych skupionych w wojewddztwie. Sama stolica wojewddztwa do Il wojny
Swiatowej byta mozaikg kultur. Zarbwno w samym miescie, jak i regionie oprocz Polakow

' T.Jedrusiak, Turystyka kulturowa, PWE, Warszawa 2008, s. 89.
2 B.Ogrodowska, Polskie obrzedy i zwyczaje doroczne. Ocali¢ od zapomnienia, Sport i Turystyka—Muza, War-
szawa 2005, s. 25.
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zamieszkiwali Rosjanie, Litwini, Biatorusini, Tatarzy, Ukraincy, Zydzi, Niemcy, Macedon-
czycy i Romowie. Dzieki temu kazda narodowos¢ w mniejszym lub wiekszym stopniu
wzbogacita lokalng kuchnie swoimi narodowymi potrawami®. | tak, po narodowosci litewskiej
zostaty kartacze, zwane inaczej cepelinami, chtodnik po litewsku, soczewiaki, kindziuk,
kumpia, czy tez sekacz — ciasto przypominajgce pien drzewa peten sekow, ktory stat sie
symbolem pogranicza litewsko-polskiego. Dzieki Rosjanom w kuchni Podlasia zawitat
kwas chlebowy oraz bliny. Po kuchni tatarskiej w podlaskim jadtospisie pozostaty: piere-
kaczewnik, czeburaki oraz kotduny-pierozki — nadziewane miesem z dodatkiem cebuli,
czosnku i majeranku. Niemcy zostawili tu kiszke ziemniaczanag, z kolei Zydzi — babke
ziemniaczang. Ci ostatni pozostawili tez ciekawg drozdzéwke z cebulg posypang ma-
kiem, nazywang biatysem. Goszczace powszechnie na stotach Podlasia r6znego rodzaju
pierogi i placki ziemniaczane to pozostatosci po Biatorusinach. Macedonczycy natomiast
wzbogacili kuchnie regionalng wojewddztwa w biaty, musujgcy, lecz bezalkoholowy napd;j
przyrzgdzany z kaszy jaglanej, zwany buzg*.

Z napojow wojewodztwo podlaskie moze sie pochwali¢ piwem warzonym na skraju
Puszczy Biatowieskiej, ktére pod nazwg ,Zubr” jest juz rozpoznawane w catej Polsce, oraz
,Zubréwkg” — aromatyczng wodkg ziotowa, sporzgdzang na bazie spirytusu i turéwki wonnej
— gatunku trawy nazywanej potocznie ,zubréowka”, rosngcej w lasach Puszczy Biatowieskiej®.

Szczegdlnymi produktami kuchni Podlasia sg ciasta: wczesniej wspomniany sekacz
oraz korowaj — ciasto drozdzowe w ksztatcie walca, ozdobione warkoczem i ggskami (hu-
skami) — ptaszkami z drozdzowego ciasta. Na korowaju umieszcza sie elementy majgce
swojg symbolike. Warkocz (po obwodzie ciasta, sktadajgcy sie z trzech wateczkow) to
symbol dziewictwa panny mtodej, ggski (8—14 sztuk), ktosy (4 sztuki) miaty wrézy¢ bogac-
two miodej parze, gniazdo za$ (ktére jest umieszczane na $rodku ciasta) symbolizowato
powstanie nowej rodziny. Innym stodkim produktem jest mrowisko, ktére wygladem przy-
pomina kopiec (choinke). Utozone jest z cieniutkich faworkéw réznego ksztattu, smazonych
w gtebokim tluszczu. Catos¢ jest polewana miodem, posypywana makiem i rodzynkamie.

Litwinom zawdzieczamy rarytas bedgcy wedling — jest to kindziuk, co oznacza ,zo-
tadek”. Sg to kawatki surowej lub podwedzanej szynki i stoniny $cisle zapakowane do
wieprzowego pecherza’.

Wsrdd produktdow mlecznych w Podlaskiem mozemy spotkac takie produkty, jak: ser
swojski z Korycina, ser dojrzewajgcy z Wizajn czy ser narwianski podpuszczkowy z mleka
czerwonej krowy?.

3 Podlaska Regionalna Organizacja Turystyczna, Informator turystyczny wojewddztwa podlaskiego, Biatystok
2011, s. 22.

4 Ibidem, s. 22.

5 |bidem, s. 23.

5 M. Bajda-Gotebiewska, Atrakcyjnos¢ kuchni regionalnej wojewédztwa podlaskiego, [w:] Regionalne aspekty
rozwoju turystyki, red. M. Jalinik, Ekopress, Biatystok 2006, s. 140.

7 Ibidem, s. 141.

8 E.Czarniecka-Skubina, J. Kalata, Kuchnia regionalna jako produkt turystyczny na przyktadzie Podlasia. Kon-
kurencyjno$¢ produktow turystycznych, red. M. Jalinik, Oficyna Wyd. PB, Biatystok 2009, s. 98.
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Podsumowujgc, kuchnia podlaska charakteryzuje sie potrawami z mgki, kasz, ziemnia-
kow i migsa wieprzowego. Potrawy te czesto sg kraszone stoning i smazone na smalcu.
Czesto wykorzystuje sie do ich przygotowania rosliny strgczkowe, jaja, marchew, pietrusz-
ke, cebule, kapuste i ogorki (czesto w postaci kwaszonej) oraz grzyby?®. Tak wiec kuchnia
podlaska moze stwarzac¢ szanse rozwoju regionu, stajgc sie wyréznikiem obszaru poprzez
wykorzystywanie jego niepowtarzalnego smaku i charakteru®.

Wybrane produkty tradycyjne wojewoédztwa podlaskiego

W wojewddztwie podlaskim obecnie jest zatwierdzonych 48 produktow regionalnych
i lokalnych wpisanych na Liste Produktow Tradycyjnych, wsrdd nich 10 produktow mlecz-
nych, pie¢ produktow miesnych, jeden produkt rybotowstwa, cztery produkty zakwalifiko-
wane do kategorii owoce i warzywa oraz osiem wyrobow piekarniczych i cukierniczych.
Podlaskie moze by¢ dumne z trzech wyjgtkowych miodéw oraz 10 gotowych wyrobdw,
ktore stanowig wizytéwke podlaskiej kuchni regionalnej. Oprocz tego na liste wpisano trzy
napoje i trzy inne produkty, a do tego jeden produkt z kategorii olei i ttuszczéw™'.

Pierwszym sztandarowym produktem jest potrawa tania i prosta, czyli babka ziem-
niaczana. Sktada sie ona z tartych ziemniakow, podsmazonej stoniny, lub takze boczku,
maki, jajek oraz cebuli. Takie ciasto wlewa sie do blachy i piecze przez okoto péttorej
godziny w piekarniku. Nastepnie podaje sie w prostokatnych, rumianych porcjach. Dobrze
przyrzadzona babka ziemniaczana ma chrupigcg skorke z wierzchu oraz lekko klejgcg
sie konsystencje. Na Podlasiu jest ona najpopularniejszg potrawg i przedmiotem licznych
eksperymentow, dlatego tez babke ziemniaczang serwuje sie w réznorodnych postaciach,
podaje sie z wieloma rodzajami soséw i dodatkdw, mozna jej sprobowac w wielu punktach
gastronomicznych na terenie wojewoddztwa podlaskiego. Na liscie produktow tradycyjnych
istnieje od 2005 r."?

Podobng potrawa, bo wytwarzang z ziemniakdw, jest kiszka ziemniaczana. Sktada
sie ona z tartych ziemniakow, delikatnie odsgczonych, z dodatkiem réznorodnych kasz,
najczesciej gryczanej. Cata masa jest umieszczona w jelicie wieprzowym, uprzednio sta-
rannie oczyszczonym. Kiszke piecze sie w dobrze nagrzanym piecu przez okoto jedng
godzine. Waznym aspektem tego procesu jest zabezpieczenie przed popekaniem jelita
w trakcie pieczenia —w tym celu przed wtozeniem do pieca trzeba kiszke delikatnie naktuc.
Kiszka z pieca wychodzi jedrna i z rumiang, chrupigca skorkg. Podawana jest najczesciej
z zasmazkg powstatg z boczku i cebuli. Na liscie jest od 2005 r.*®

Kartacze sg jedng z najpopularniejszych potraw wojewddztwa podlaskiego, przejeto je
z kuchni litewskiej. Kartacze formutowane sg z masy ziemniaczanej, a w srodku znajduje
sie nadzienie z migsa mielonego. Wedle uznania kartacze sg nadziewane rowniez innymi

°  A.Kattajtis-Dotowy, Jadtospis kuchni staropolskiej i regionalnej, [w:] Agroturystyka, red. U. Swietlikowska, Fapa,
Warszawa 2000, s. 40.

0 E. Czarniecka-Skubina, J. Kalata, op. cit., s. 98.

" www.minrol.gov.pl [12.04.2015].

2 |bidem.

3 Ibidem.
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produktami, takimi jak: kiszona kapusta i grzyby. Kartacze charakteryzujg sie podtuznym,
owalnym ksztattem. Gotuje sie je i podaje na gorgco, polane ttuszczem ze smazonymi
skwarkami i cebulg. Pomimo Zze danie to uznaje sie za ciezkostrawne, to jednak cieszy sie
ono nieustajgcym zainteresowaniem wszystkich odwiedzajgcych wojewodztwo podlaskie.
Obecnie podaje sie je turystom jako lokalng atrakcje kulinarng. Na liscie widniejg od 2005 r.

Innym produktem godnym uwagi jest kindziuk. To tradycyjna, typowa dla kuchni litew-
skiej wedlina, ktorej nazwa w jezyku litewskim brzmi skilandis lub kindzukas. Jest to rodzaj
potrawy z wieprzowiny, ktérg nadziewa sie zotgdek, a potem wedzi. Do wedzenia uzywa
sie wytgcznie drzewa pochodzgcego z czystych, podlaskich laséw. Produkt wciggniety
zostat na liste w 2005 r.™

Pierekaczewnik to $wigteczna potrawa tatarska. Sktada sie z wielu bardzo cienkich
warstw ciasta, ktdre sg przektadane farszem z baraniny, wotowiny, sera czy masy jabtkowe;.
Specyfikg tego produktu jest jego wielowarstwowos$¢, cata sztuka poprawnego uzyskania
produktu lezy w bardzo cienko rozwatkowanym i rozcigganym ciescie. Ciasto przektadane
wieloma warstwami i zwiniete w rulon powoduje, ze produkt w przekroju ma specyficzny
wyglad. Najczesciej podawany jest na ciepto, dlatego jego poszczegdlne warstwy roz-
dzielajg sie i sg chrupigce. Bardzo pracochtonna receptura sprawia, iz sporzgdza sie go
rzadko, obecnie mozna spotka¢ ten produkt w tatarskich kwaterach agroturystycznych.
Produkt ten znalazt sie na liscie produktéw tradycyjnych w 2005 r.'®

Sekacz sejnenski to ciasto w ksztatcie stozka z bardzo charakterystycznymi sekami
na zewnatrz. Swoje cechy zawdziecza specyficznej metodzie produkcji, polegajacej na
zastosowaniu do wypieku poziomego watka, na ktéry nalewane jest warstwami ciasto.
Zostat wpisany na liste produktéw tradycyjnych w 2006 r. Ciasto to kroi sie warstwami od
gory, a uzyskane porcje przypominajg kregi'®.

Mrowisko jest produktem wpisanym na liste produktow tradycyjnych w 2006 r. Przywe-
drowato z terenow litewskich, jest przyrzadzane gtdwnie na szczegdlne okazje, a sama
tradycja przyrzadzania jest przekazywana z pokolenia na pokolenie. Swoim wyglgdem
przypomina kopiec ztozony z cienkich, nieregularnie uformowanych w ksztatty faworkéw,
catos¢ jest polewana miodem oraz posypywana rodzynkami i makiem, co przypomina
biegajgce mrowki'”, '8,

Ser Korycinski ,Swojski” wytwarzany jest z mleka krowiego. Charakterystyczne ksztaity
sera sg uzaleznione od ksztattu cedzaka. Ser wyglada jak sptaszczona kula o eliptycznym
przekroju z duzg iloscig dziur o réznej wielkoéci i ksztalfcie, a sama powierzchnia jest kar-
bowana. Waga nie przekracza czterech kilograméw. Konsystencja sera jest ggbczasta,
ktora twardnieje wraz z okresem lezakowania. Smak ma tagodno$mietankowy z lekkim

4 Z.Kurzowa, Jezyk polski Wilenszczyzny i kreséw pétnocno-wschodnich XVI-XX w., PWN, Krakéw 1993,
s. 370.

' www.minrol.gov.pl [12.04.2015].

6 lbidem.

7 J.Ugingiené, Zemaiéiy valgiai, Mintis, Wilno 1977, s. 119.

8 M.Ambrosiewicz, J. Kozakiewicz, Szlakiem polsko-litewskich tradycji kulinarnych, Starostwo Powiatowe
w Sejnach, Sejny 2006.
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posmakiem soli, albo tez pikantny; zalezy on rowniez od okresu lezakowania. Barwa war-
stwy zewnetrznej i wewnetrznej jest kremowo-zétta. Cechg wspdlng seréw korycinskich
jest wytwarzanie ich tradycyjnym sposobem, przekazywanym z pokolenia na pokolenie.
Produkt wpisany zostat na liste w 2005 r."°

Badania wlasne

Materiat i metody

Badania miaty charakter sondazu diagnostycznego. Przeprowadzono je metodg an-
kietowg w sierpniu 2014 r. na 100-osobowej prébie konsumentéow znanych lokali ga-
stronomicznych Biategostoku, serwujgcych szeroki wybdr dan kuchni podlaskiej. Probe
badawczg stanowity wylgcznie osoby spoza wojewodztwa podlaskiego, przebywajgce
goscinnie bgdz jako turysci w miescie Biatystok lub jego otoczeniu. Ankiety wypetniano
na miejscu w lokalach gastronomicznych. Sktadaty sie one z pytah zamknietych jedno-
i wielokrotnego wyboru.

Kwestionariusz ankiety zawierat rowniez metryczke, ktéra okreslata pte¢, grupe wieko-
wa ankietowanych, miejsce zamieszkania, wynagrodzenie oraz wyksztatcenie. Wszyscy
ankietowani zostali poinformowani o celu przeprowadzenia badan, a takze o ich anoni-
MOWOSCi.

Wsréd respondentdw kobiet byto 60%, a mezczyzn — 40%. Najwieksza grupe badanych
stanowity osoby w przedziale wiekowym 18-40 lat (60%), a nastepnie 41-60 lat (29%).
Osoby powyzej 60 lat stanowity zaledwie 11%.

Z ocenianych najwyzszy odsetek stanowili mieszkancy wojewodztwa mazowieckiego
(36%). Inne wojewddztwa reprezentowane byty w znacznie mniejszym stopniu: wojewédz-
two lubelskie — 14%, warminsko-mazurskie — 11%, $laskie, dolnoslgskie i kujawsko-po-
morskie po 5%, wielkopolskie — 4% oraz t6dzkie, wielkopolskie i podkarpackie — po 2%.
Wsrod respondentdw znalazto sie tez 14% osob z zagranicy, w tym z Biatorusi — pie¢
0s0b, z Litwy — trzy osoby, z Czech, Niemiec i Wioch — po dwie osoby.

Wsrdd respondentéw krajowych najwiecej, bo az 36%, byto oséb, ktdrych dochody
ksztattowaty sie na poziomie Sredniej krajowej, 28% z nich stwierdzito, ze ich wynagro-
dzenie wynosi ponizej Sredniej krajowej, niewiele mniej (25%) respondentéw byli to ludzie
zarabiajgcy powyzej sredniej krajowej. Najmniejszg grupe stanowili badani zarabiajgcy
znacznie wiecej, niz wynosi $rednia krajowa (11% ankietowanych).

Co do poziomu wyksztatcenia, najwiecej respondentéw wskazato w ankiecie wyksztat-
cenie wyzsze — 50%. Natomiast 26% badanych stwierdzito, iz posiada wyksztatcenie
wyzsze niepetne, 18% — Srednie i 6% — zawodowe.

' www.minrol.gov.pl [12.04.2015].
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Wyniki

Respondenci proszeni o podanie motywow wyjazddow turystycznych (mogli wskazaé
trzy odpowiedzi) najczesciej podawali che¢ odpoczynku i relaksu (58%), a nastepnie chec
poznania dziedzictwa kulturowego regionu, w tym kuchni regionalnej (44%). Na potrzebe
kontaktu z naturg wskazato 26% badanych (tabela 1). Z innych znaczgacych motywow wy-
mieniano odwiedziny krewnych i znajomych (21%) oraz udziat w imprezach i koncertach
(15%). Najrzadziej wskazywano na mozliwos¢ uprawiania sportow (3%) oraz potrzebe
zdrowotng i duchowag (po 4%).

Tabela 1. Motywy podejmowania wyjazdow turystycznych (w %)

Chec¢ odpoczynku i relaksu 58
Chec¢ poznania dziedzictwa kulturowego, w tym kuchni regionalnej 44
Potrzeba kontaktu z naturg 26
Odwiedziny krewnych i znajomych 21
Udziat w imprezach i koncertach 15
Mozliwos$¢ uprawiania sportow 3
Potrzeba zdrowotna 4
Potrzeba duchowa 4

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

Kiedy zapytano badanych o czestotliwo$¢ korzystania z dan kuchni podlaskiej pod-
czas ich wyjazdéw turystycznych, w wiekszosci (okoto 60% osob) stwierdzili, ze czesto
korzystali z takich ofert (tabela 2). Tych, ktérzy sporadycznie korzystali z ofert tej kuchni,
byto ponad 30%, a tych, ktérzy nigdy nie korzystali, tylko 11%.

Tabela 2. Korzystanie z ofert lokali gastronomicznych serwujgcych dania kuchni podlaskiej podczas
wyjazdow turystycznych (w %)

Korzystam czesto 58
Korzystam sporadycznie 31
Nie korzystam 11

Zrédlo: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

W pytaniu o czynniki decydujgce ich zdaniem o wyborze lokalu oferujgcego dania
kuchni podlaskiej (tabela 3) najwiecej respondentéw (56%) wskazato, ze gtéwnym dla
nich czynnikiem byta che¢ poznania smakow Podlasia. Inne powody byly mniej znaczgce
(rekomendacja znajomych — 18%, widoczna reklama lokalu — 14%, przystepna cena — 8%,
duzy wybor dan — 4%).
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Tabela 3. Czynniki decydujace o wyborze lokalu gastronomicznego oferujgcego dania regionalne kuchni
podlaskiej (w %)

Chec¢ poznania smakéw Podlasia 56
Rekomendacja znajomych 18
Widoczna reklama 14
Przystepne ceny 8
Duzy wybér dan 4

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wiasnych.

Gdy zapytano respondentéw o to, co sgdzg o atrakcyjnosci kuchni podlaskiej, w wiek-
szosci (59%) stwierdzili, ze kuchnia ta jest dla nich atrakcyjna (tabela 4). Argumentowali to
tym, iz jest ona smaczna (32%), wyjatkowa i oryginalna (15%), swojska (6%), przypomi-
najgca smaki z dziecinstwa (6%). Oso6b sceptycznych, ktére nie miaty zdania, byto 36%,
a tych, dla ktorych kuchnia ta nie byta atrakcyjna, byto zaledwie 5%.

Tabela 4. Atrakcyjno$c¢ kuchni podlaskiej (w %)

Jest atrakcyjna, bo:

— smaczna; 59
— wyjatkowa, 32
— oryginalna; 15
— przypominajgca smaki z dziecinstwa; 6
— swojska 6
Nie jest atrakcyjna 5
Trudno powiedzie¢ 36

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

W pytaniu o to, skad ankietowani czerpig informacje na temat kuchni podlaskiej (mozna
byto wskaza¢ trzy odpowiedzi), najwiecej z nich wskazato rodzine i znajomych (47%),
a nastepnie obstuge lokalu gastronomicznego (35%) i Internet (31%) (rycina 1). Prase
i ksigzki wskazato tgcznie zaledwie 21%.

Rycina 1. Zrédta informacji na temat kuchni podlaskiej

47%

35%

12%
9%
. - Zrédto: opracowanie na podstawie
badan wiasnych.

31%
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W odpowiedzi na pytanie o najchetniej wybierany produkt kuchni podlaskiej najwiecej
badanych wskazato kartacze (53%), a tuz za nimi babke ziemniaczang (51%). Stosunkowo
duzo smakoszy miata tez kiszka ziemniaczana, za ktérg opowiedziato sie 35% ankieto-
wanych (rycina 2). Na to pytanie respondenci réwniez mogli udzieli¢ trzech odpowiedzi.

Rycina 2. Najchetniej wybierany produkt kuchni podlaskiej

B 53%

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

Gdy zapytano badanych o to, czy kuchnia podlaska moze ich zdaniem miec¢ korzystny
wplyw na rozwdj turystyki w regionie, az w 85% stwierdzili, ze tak, a tylko 8% z nich byto
odmiennego zdania (tabela 5).

Tabela 5. Wptyw kuchni podlaskiej na rozwdj turystyki w regionie (w %)

Ma korzystny wptyw 85
Nie ma wptywu 8
Trudno powiedzie¢ 7

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

Na koniec respondentéw zapytano o to, czy ich zdaniem wojewddztwo podlaskie
moze by¢ dumne ze swojej kuchni. Az 90% z nich odpowiedziato twierdzgco, a tylko 3%
stwierdzito, ze kuchnia nie przynosi dumy wojewddztwu. Natomiast 7% badanych nie
miato zdania na ten temat (tabela 6).
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Tabela 6. Kuchnia jako duma wojewddztwa podlaskiego (w %)

Jest dumg wojewodztwa 90
Nie jest 3
Trudno powiedzie¢ 7

Zrédto: opracowanie na podstawie badan wtasnych.

Dyskusja wynikow

Z badan wynika, iz gtdwnym motywem wyjazdow turystycznych jest odpoczynek
i relaks, nastepnie che¢ poznania dziedzictwa kulturowego, w tym kuchni regional-
nej wojewddztwa podlaskiego, oraz potrzeba kontaktu z naturg. Na podobne moty-
wy wyjazddéw turystycznych zwrécit uwage Wiodzimierz Kurek??, chociaz autor na
pierwszym miejscu wskazat motyw poznawczy — ,che¢ poznania kultury”, na drugim
miejscu motyw wypoczynkowy, czyli ,odpoczynek i relaks”, i na trzecim — ,potrzebe
kontaktu z naturg”.

Wyniki prezentowanych w tej publikacji badan, jak i tych wczes$niej przeprowadzo-
nych przez autora?' dowiodtly, ze zdecydowana wiekszo$¢ turystow odwiedzajgcych
Podlasie (okoto 75%) korzysta z ofert lokali gastronomicznych oferujacych dania kuch-
ni podlaskiej. To potwierdzatoby opinie Piotra Dominika??, ktéry stwierdzit, ze ustugi
gastronomiczne i potrawy regionalne dla wielu potencjalnych turystéw mogg sie sta¢
przedmiotem zainteresowania, stanowigc niejako ,wizytéwke” kulinarng odwiedzanego
miejsca.

Najwazniejszym motywem sktaniajgcym turystow do korzystania z ustug lokali
gastronomicznych oferujgcych dania kuchni podlaskiej okazata sie che¢ poznawania
smakéw Podlasia (blisko 60% wskazan). Réwniez P. Dominik?® w swoich badaniach
zauwaza, ze turysci przebywajg nieraz odlegtg droge tylko po to, by pozna¢ smaki
kuchni regionalnej. Ten szczegdlny smak kuchni podlaskiej podkreslany byt przez ba-
danych rowniez w dalszej czesci wywiadu. Otdz przewazajgca czes$¢ ankietowanych
(blisko 60%) stwierdzita, ze podlaska kuchnia regionalna jest atrakcyjna i smaczna, co
i w tym przypadku koresponduje z wynikami wczes$niej wykonanych badan autora?.
Ten niepowtarzalny smak kuchni Podlasia wynika zapewne z mieszanki kultur oraz
réznorodnosci tradycji kulinarnych skupionych w wojewddztwie?.

W badaniach stwierdzono, ze najbardziej popularnymi daniami kuchni podlaskiej sg
kartacze i babka ziemniaczana. Wyniki te nie mogg dziwi¢, jesli wezmie sie pod uwage

20 W.Kurek, Turystyka, PWN, Warszawa 2007, s. 197.

21 J.L.Sokdt, Kuchnia regionalna produktem markowym wojewddztwa podlaskiego, [w:] Przedsiebiorczo$¢
w turystyce, red. S.J. Snarski, M. Jalinik, Ecopress, Biatystok 2014, s. 193-205.

22 P.Dominik, Gastronomia, Almamer, Warszawa 2013, s. 22.

2 |bidem, s. 22.

2 J.L.Sokdt, op. cit., s. 193-205.

% Podlaska Regionalna Organizacja Turystyczna, op. cit., s. 22.
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to, ze réwniez dane Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi?® wskazujg na te dwa produkty
jako najbardziej charakterystyczne dla opisywanego regionu.

Przewazajgca wiekszo$¢ turystow (85%) uznata, ze kuchnia podlaska moze korzystnie
wptywac na rozwoj turystyki regionalnej. Wyniki te znajdujg potwierdzenie w badaniach
P. Dominika?’, wedtug ktérego gastronomia powoli staje sie waznym punktem podrézy,
a takze catych pakietow turystycznych oferowanych przez biura podrézy. Z badan wia-
snych wynika rowniez, ze wojewddztwo podlaskie moze by¢ dumne ze swojej kuchni
— tak orzekto az 90% respondentéw. Wyniki te znajdujg w duzym stopniu potwierdzenie
w badaniach Ewy Czarnieckiej-Skubiny?, ktéra stwierdza, ze kuchnia podlaska stwarza
Szanse rozwoju regionu, stajgc sie wyrdznikiem obszaru poprzez wyeksponowanie jego
niepowtarzalnego smaku i charakteru.

Podsumowanie i wnioski

W badaniach ankietowych, przeprowadzonych na respondentach przybytych spoza
wojewoddztwa podlaskiego do stolicy Podlasia — Biategostoku, oceniano atrakcyjnosé
kuchni podlaskiej i jej znaczenie dla rozwoju turystyki i rozpoznawalnosci regionu. Oceny
dokonano w znanych lokalach gastronomicznych Biategostoku, serwujgcych dania pod-
laskiej kuchni regionalnej. Badania dowiodty, ze gtéwnymi motywami wyjazdow turystycz-
nych sg che¢ odpoczynku i relaksu, a nastepnie che¢ poznania kultury regionu. Turysci
przybywajgcy na Podlasie czesto korzystajg z ofert lokali oferujgcych tutejszg kuchnie. Tak
sie dzieje, poniewaz ich zdaniem kuchnia ta jest wyjgtkowa, oryginalna, a nade wszystko
smaczna. Sztandarowymi produktami kuchni podlaskiej sg babka ziemniaczana i kartacze.
Te produkty sg najczesciej i najchetniej wybierane przez turystéw, chcacych poznac praw-
dziwe oblicze tej kuchni. Kuchnia podlaska moze znaczgco wptyng¢ na rozpoznawalnosé
Podlasia, a tym samym przyczyni¢ sie do rozwoju turystyki na tym obszarze. Dowodem
na to jest duza frekwencja w lokalach gastronomicznych oferujgcych dania regionalne.
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Streszczenie

W badaniach ankietowych przeprowadzonych na 100 respondentach spoza wojewddztwa podla-
skiego, przebywajgcych goscinnie badz jako turysci w stolicy Podlasia — Biatymstoku, oceniano
atrakcyjnos¢ kuchni podlaskiej i jej znaczenie dla rozwoju turystyki i rozpoznawalnosci regionu.
Badania dowiodty, ze przebywajacy tu turysci czesto korzystaja z ofert lokali oferujgcych kuchnie
podlaska. Ich zdaniem kuchnia ta jest bardzo oryginalna i smaczna. Sztandarowymi produktami
kuchni podlaskiej sg babka ziemniaczana i kartacze. Te produkty sg najczesciej i najchetniej
wybierane przez przybywajgcych tu odwiedzajgcych badz turystow. Zdaniem ankietowanych
kuchnia podlaska wptywa na rozpoznawalno$¢ regionu, a tym samym przyczynia sie do rozwoju
turystyki na tym obszarze.

Stowa kluczowe: kuchnia podlaska, turystyka, rozwoj

Abstract

In a survey conducted on 100 respondents of one of the famous restaurants of Bialystok, serving
delicious regional cuisine were evaluated the attractiveness of Podlasie regional cuisine and its
importance for the development of tourism in the region. Studies have shown that tourists arriving
at the Podlasie often use offers venues offering the local cuisine. This happens because in their
opinion this kitchen is original, and above all tasty. The leading products of this local cuisine are
potato cake and grapeshot. These products are the most common and most frequently chosen
by tourists, who want to know the real specifics of this kitchen. According to the respondents
regional cuisine of Podlasie can significantly affect the recognition of this region, and thus con-
tribute to the development of tourism in the area. Proof of this is the large turnout in restaurants
offering regional dishes.

Keywords: regional cuisine, Podlasie, tourism development
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