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KULINARNE PRODUKTY TURYSTYCZNE
W ROZNYCH REGIONACH POLSKI

Streszczenie

Celem pracy bylo przedstawienie i charakterystyka struktury kulinarnych
produktéw turystycznych w Polsce. Przegladu kulinarnych wizytéwek doko-
nano na podstawie zrodel literaturowych i wywiadu posredniego z Punktami
Informacji Turystycznej 12 popularnych wéréd turystow miast. Stwierdzono,
ze struktura i liczba zarejestrowanych produktéw jest nieréwna i odzwiercie-
dla skale produkgcji rolnej danego regionu. Nie jest powiazana z poziomem
spozycia badanych grup produktéw w danym wojewddztwie. W promocji
miast istotne sg kulinarne wizytéwki regionu, zwlaszcza te, ktére w nazwie
majg nazwe miasta. Mniejsze dofinansowanie i brak wsréd mieszkancow
lideréw dazacych do promocji swojego regionu przez kulinaria skutkuje
niska liczbg zarejestrowanych produktéw tradycyjnych. Punkty Informacji
Turystycznej moga by¢ dobrym zrédtem informacji na temat kulinarnych
produktow turystycznych miast i regionéw. Wydaje si¢ jednak, ze tego rodzaju
produkty wymagaja wiekszej promocji.

Stowa kluczowe: turystyka, kulinarny produkt turystyczny, Zywnos¢.

Kody JEL: L66, L83, Z32

Wstep

Tradycje zywieniowe ludno$ci w danym miejscu sg cisle zwigzane z kulturg
regionu i zwykle przekazywane s3 z pokolenia na pokolenie. Poznawanie
charakterystycznych produktéw i potraw, a takze sposobdw ich przygotowywania
umozliwia turystom bezposredni kontakt z lokalng kulturg. Smakowanie regio-
nalnych specjatow, uczestniczenie w ich produkeji sprzyja zaznajamianiu turysty
z historig, obyczajami ich spozywania, obrzedami, wieloletnimi recepturami. Jest
istotng czedcig turystyki i stuzy poznaniu innej kultury i rozrywce (Fields 2002;
Hjalager 2003; Kivela, Crotts 2006). Stuzy tez promocji regionu, zwiekszeniu jego
rozpoznawalnosci i popularnosci miejscowych przysmakoéw w kraju i za granica
(Kowalczyk 2008). Zdaniem nabywcéw produktéw regionalnych, powinny one
wyrdzniac sie: oryginalnym skfadem i technologia produkcji, mie¢ niepowtarzalne
walory sensoryczne, atrakcyjne opakowanie, wysoka jako$¢, dobra ceng (Zabrocki
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2009). Wedlug wielu autoréw (Sparks i in. 2003; Kim i in. 2009) spozywanie
przez turystow lokalnej, nieznanej wczesniej zywnosci, jest jednym z bardziej
ekscytujacych doswiadczen w miejscach turystycznych.

Z rdéznego rodzaju wyjazdow turysci przywoza pamigtki turystyczne cha-
rakterystyczne dla danego miejsca. Wsrdd nich sg réwniez produkty spozywcze,
ktére czesto nawigzujg do tradycji i kultury regionu, s3 wytwarzane zgodnie
z oryginalng recepturg przez lokalng ludnos¢, a w wielu przypadkach sg niedo-
stepne poza regionem pochodzenia (Geresz, Fiszer 2015).

Wigkszos¢ turystéw (67%, n=1026), ktérych opini¢ badano w ogdlnopol-
skim badaniu przywozi z wyjazdow regionalne produkty spozywcze. Wsrod
przywozonych produktéw sa: sery (35%), potrawy (20%), miody i ryby (po
14%), wedliny (13%), chleb (8%), piwa regionalne (9%), wodki, nalewki i miody
pitne (8%) oraz wina regionalne (7%). Rzadziej wymieniano: stodycze i ciastka
(6%), przetwory (4%), przyprawy, oliwy i oleje, obwarzanki, precle i bajgle
(po 2%) (Apetyt na region 2013). Taka forma pamiatki przywoluje pozytywne
wspomnienia, zacheca do ponownego odwiedzenia miejsca i oddzialuje na
zmysty bardziej niz inne. Jest trofeum z podroézy, moze by¢ upominkiem dla
bliskich. Jest tez najlatwiej dostepnym produktem promujacym obszar. Turysci
chetnie dokonuja jego zakupu, stanowi bowiem potwierdzenie bycia w danym
miejscu (Geresz, Fiszer 2015; Milewska i in. 2017).

Wiele miejsc turystycznych ma swoje ,,kulinarne wizytowki”. Sg to m.in.:
w Kaliszu - andruty, w Lacku - jabtka i sliwowica, w Kruszewie - ogorki,
w Sejnach i na Podlasiu - sekacz, na Kurpiach - miéd i piwo jatowcowe, w Za-
torze — karp, a w Charsznicy - kapusta kwaszona (Milewska i in. 2017). Z Mazur
przywozi si¢ ryby w sloikach, kozie sery, ciasta tzw. kuch. Tworzy si¢ tez nowe
produkty kulinarne, jak np. w Cze¢stochowie ciasteczka produkowane przez
firme Consonni, pakowane w pudetko z mapg Czestochowy, widokéwkami oraz
zdjeciami charakterystycznych miejsc miasta. (Geresz, Fiszer 2015).

Polska ma potencjal do wykorzystania kulinarnych pamigtek turystycznych
w rozwoju obszaru, o czym $wiadczy m.in. liczba certyfikowanych produktéw
o wysokiej jakosci, ktére zostaly wyrdznione specjalng ochrong oraz certy-
fikatami UE i wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzong przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Z kulinarnych produktéw mozna tworzy¢ produkt turystyczny. Termin
»produkt turystyczny” ma wiele definicji i jest pojeciem taczacym w sobie rézne
kategorie towaréw oferowanych turystom (Kruczek, Walas 2009; Stec 2015).
Moga nimi by¢ produkty proste (pojedyncze, ustuga lub dobro materialne, nie-
podajace zbyt skomplikowanej struktury) i produkty zlozone (wieloaspektowe,
skladajace sie z produktow prostych) (Kaczmarek i in. 2002). Produkt turystycz-
ny w ujeciu wezszym oznacza wszystko co turysta kupuje, np. positek, produkt
zywnosciowy czy nocleg lub w ujeciu szerszym - odnosi si¢ do wszystkiego co
turysta czyni w trakcie podrézy i w miejscu pobytu (Seweryn 2005).
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Produkt turystyczny wymaga kampanii reklamowej oraz wizerunkowej,
a takze zastosowanie odpowiednich metod public relations: media relations,
sponsoring i system identyfikacji wizualnej (symbol firmy, druki firmowe, ta-
blice i tabliczki informacyjne, szyldy reklamowe, opakowania), ktéry powinien
uwypuklac¢ tozsamos¢ regionu (Roszko, Weremczuk 2009).

Cel badan

Celem badan byta charakterystyka struktury tradycyjnych produktéw spo-
zywczych i potraw w réznych regionach Polski oraz identyfikacja najbardziej
popularnych dan i produktéw regionalnych, ktére sa utozsamiane z najczesciej
odwiedzanymi miastami Polski.

Material i metody badan

Przegladu kulinarnych produktéw turystycznych w Polsce dokonano na pod-
stawie dostepnej literatury naukowej, rejestrow produktéw tradycyjnych i badan
wlasnych na podstawie wtdrnych zrodet informacji. Uwzgledniono zaréwno dane
ilosciowe, strukture i rozmieszczenie (lokalizacje) w Polsce oraz ich specyfike.

Identyfikacja kulinarnych wizytéwek najbardziej popularnych
turystycznie miast Polski

Do badan jako metode wykorzystano wywiad posredni z Punktami Infor-
macji Turystycznej (e-mail survey). Wybrano 12 sposrdd najbardziej popular-
nych celéw podrézy wedlug portalu TripAdvisor. Byly to: Szczecin, Tréjmiasto,
Bydgoszcz, Torun, Poznan, £6dz, Warszawa, Wroctaw, Kazimierz Dolny, Lublin,
Krakéw, Zakopane. Miasta Gdansk, Sopot i Gdynia ujeto w badaniu jako
Tréjmiejski Osrodek Metropolitalny. Do Punktéw Informacji Turystycznej
wymienionych miast wystano zapytanie droga mailowa, w ktérym poproszono
o wskazanie o 2-3 najbardziej popularnych i utozsamianych z danym miastem
produktéow. W przypadku ich braku, proszono o wytypowanie produktow, ktére
kazdy turysta odwiedzajacy miasto sprobowaé powinien, a w szczegdlnosci
majacych duzy potencjal na spopularyzowanie.

Omowienie wynikow
Chronione polskie produkty tradycyjne

W Unii Europejskiej dziata system rejestracji oraz ochrony nazw produktow
i realizuje zalozenia Wspodlnej Polityki Rolnej oraz unijnej polityki jakosci.
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Podstawe tego systemu stanowia rozporzadzenia UE nr 1115/2012, 664/2014
i 668/2014.

Pojecie ,tradycyjny” w odniesieniu do produktu spozywczego oznacza,
ze zostala udokumentowana jego obecno$¢ na rynku wspélnotowym przy-
najmniej przez okres wskazujacy na przekaz z pokolenia na pokolenie (min.
25 lat). Producenci majg prawo ubiegac sie o przyznanie specjalnych okreslen
i oznaczen, ktéorym odpowiadaja symbole graficzne, jednakowe we wszystkich
krajach UE (rézne wersje jezykowe). Umieszczone na opakowaniu produktéw
poswiadczajg autentycznos¢ pochodzenia i wytwarzania, sa gwarancja jakosci.
Sg to: Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne (ChOG), Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS), dla ktérych
prowadzone sg rejestry.

Ubiegajac si¢ o przyznanie oznaczenia Chronionej Nazwy Pochodzenia
— ChNP (Protected Designation of Origin) producent powinien wykaza¢ po-
krewienstwo ze swoistymi cechami pochodzenia, miejscem jego produkcji,
przetworzenia, przygotowania na okreslonym obszarze geograficznym tj. regio-
nie, miejscu, kraju (Tradycja na polskim stole 2009). Starajac si¢ o Chronione
Oznaczenie Geograficzne - ChOG (Protected Geographical Indication) wystar-
czy, aby jeden z etapdw procesu technologicznego (przetwarzanie, produkcja lub
przygotowanie) odbywal si¢ na wskazanym obszarze. Jakos¢ produktéw moze
by¢ wynikiem czynnikéw naturalnych: klimatu, roslinnosci, uksztaltowania tere-
nu, gleby i cztowieka: umiejetnosci mieszkancow, metod i tradycji wytwarzania
(Milewska i in. 2017). Pod znakiem Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosé¢
- GTS (Traditional Speciality Guaranteed) moga zosta¢ zarejestrowane produkty,
tradycyjne, wyrdzniajace si¢ charakterystycznym skltadem, sposobem produkecji
badz przetwarzania w tradycyjny sposéb (Gulbicka 2010).

Obecnie wszystkich produktéw rolno-pozywczych zarejestrowanych w Unii
Europejskiej jest 1428, z czego 737 jako ChOG, 634 posiada oznaczenie ChNP,
a 57 GTS (stan na 28.04.2018). Polska plasuje si¢ na 8. miejscu pod wzgledem
ogolnej liczby produktéw zarejestrowanych i procedowanych. Panstwami, ktére
zarejestrowaly najwiecej produktow sa Wlochy (295), nastepnie Francja (246),
Hiszpania (195) oraz Portugalia (139). Zaznaczy¢ nalezy, ze kraje te mialy
mozliwos¢ rejestracji produktéw od 1992 roku.

W tabeli 1 przedstawiono polskie produkty zarejestrowane w UE wedlug ich
rozmieszczenia w wojewodztwach. Produkty, ktorych zasieg obejmowal wiecej
niz jedno wojewodztwo, zostaly podane w kazdym z nich oddzielnie. Analizujac
dane mozna zauwazy¢, ze jedynie z wojew6dztwa warminsko-mazurskiego nie
zarejestrowano zadnego produktu. Wojewddztwo malopolskie wyrdznia sie
najwigkszg liczbg produktéw zarejestrowanych jako ChNP i ChOG. Przyczyn
tego mozna upatrywac w duzej przedsigbiorczosci i poczucia wlasnej tozsamosci
regionalnej mieszkancow tego wojewddztwa.
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Tabela 1. Polskie produkty chronione w UE wg wystepowania w wojewodztwach

Oznaczenia pochodzenia produktow w systemie UE

Wojewédztwo Chroniona Nazwa | Chronione Oznaczenie Geogra- | Gwarantowana Tradycyjna
Pochodzenia - ficzne - ChOG Specjalnos¢ GTS
ChNP
- mi6d wrzosowy z Borow -
Dolnoslaskie Dolnoélaskich, krupnioki $laskie
(gmina Dziadowa Kloda)
Kujawsko-po- - kielbasa biata parzona -
morskie wielkopolska (wybrane powiaty)
Lubelskie wi$nia nadwidlanska | cebularz lubelski -
. - kietbasa biala parzona -
Lubuskie Wielkopolska (wybrane powiaty)
Lédzkie - jabtka grojeckie -
bryndza podha- chleb pradnicki, jabtka tackie, -
. laniska jagniecina podhalanska, kietbasa
Matopolskie fasola ,,Pigkny Jag” | lisiecka, obwarzanek krakowski,
z Doliny Dunajca, | suska sechlonska, kietbasa piasz-
karp zatorski, oscy- | czanska
pek, redykotka
Mazowieckie wiénia nadwislanska | jabtka gréjeckie
mi6d kurpiowski
Opolskie - lfo%oc'z/ kotacz slaski, krupnioki -
$laskie
. | fasola wrzawska - _
Podkarpackie podkarpacki miéod
spadziowy, oscypek
. mi6d mi6d kurpiowski pierekaczewnik
Podlaskie z Sejnenszczyzny ser koryciniski swojski
Pomorskie - truskawka kaszubska -
) bryndza podha- jagniecina podhalaniska -
Slaskie lariska kotocz/ kotacz $laski, krupnioki
redykotka $laskie
Swietokrzvskie wiénia nadwislanska | fasola korczynska -
¢ ¥ $liwka szydtowska
Warminsko- - - -
-mazurskie
- andruty kaliskie, olej rydzowy
rogal $wigtomarcinski
Wielkopolskie wielkopolski ser smazony
kietbasa biata parzona
wielkopolska
Zachodnio- - mi6d drahimski -
pomorskie
- - kabanosy, kielbasa jatowcowa,
Cata polska kietbasa mysliwska, miody
pitne: pottorak, dwojniak,
trojniak, czworniak
Razem 8 22 9

Zré6dlo: opracowanie na podstawie (www 1).
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W Polsce jako ChNP zarejestrowanych jest 8 produktéw (por. tabela 1).
Dla poréwnania, w Unii Europejskiej najwiecej takich produktow zgloszono
z Wloch (167), Frangcji (103) oraz Hiszpanii (102) (ec.europa.eu, 28.04.2018).
Liczba polskich produktéw zarejestrowanych jako ChOG wynosi 22 (Tab. 1).
Natomiast z oznaczeniem GTS zarejestrowano 9 produktéw, co stanowi oko-
to 15,8% wszystkich zarejestrowanych w Unii i 23% ogdlnej liczby oznaczen
zglaszanych przez Polske (Database of Origin and Registration, 2018). Chociaz
Polska dotgczyta do UE w 2004 roku, to pierwszy produkt zostal zarejestrowany
jako ChNP, ze wzgledu na relatywnie dluga procedure, dopiero w 2007 roku.
Byla to bryndza podhalanska.

W kolejnych latach nastapil bardzo intensywny wzrost zarejestrowanych
produktéw, w roku 2009 - 15, a w 2015 - 35 (por. wykres 1). W latach 2013-
2015 spadfa dynamika przyrostu liczby tych produktéw, od 2016 roku widaé
tendencje wzrostowa. Na poczatku kwietnia 2018 roku zarejestrowanych bylo
39 produktéow (+8,3%), a wnioski o rejestracje kolejnych 4 zostaly ztozone i/
lub opublikowane.

Wykres 1. Liczba produktéw zarejestrowanych i czekajacych na rejestracje jako CHNP,
CHOG, GTSw UE
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Zrédlo: opracowanie na podstawie: (wwwl).

W Polsce funkcjonuje Lista Produktow Tradycyjnych (LPT), prowadzona
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Ustawa z 17 grudnia 2004 r.).
Powstata w celu poznania i rozpowszechniania na rynku produktéw tradycyj-
nych i regionalnych oraz przygotowania producentéw zywnosci do rejestracji
na poziomie europejskim. Konsumenci dzigki rejestrowi moga uzyskac in-
formacje o produkcie, jego charakterystyce, stosowanych surowcach, pocho-
dzeniu, historii, metodach produkeji (Kieljan i in. 2011). Na Liste moga by¢
wpisane produkty i potrawy wyrdzniajace sie tradycyjna, minimum 25-letnig
produkcja, ktora Iaczy si¢ bezposrednio z regionem pochodzenia. Powinny
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odznacza¢ si¢ oryginalnym smakiem oraz posiada¢ przymioty wynikajace ze
specyficznych metod wytwarzania (Oleniuch 2007). Aby wpisa¢ produkt na
LPT, nalezy ztozy¢ wniosek do marszatka wojewddztwa wlasciwego dla miejsca
produkeji. Rozpatrzone wnioski sg przesylane do ministra rolnictwa i rozwoju
wsi, a nastepnie wpisane na Listg Produktow Tradycyjnych (Tradycja na polskim
stole 2009). Nazwy produktéw zamieszczonych na liscie nie podlegaja ochronie.
Jezeli producent wykorzysta nazwe obszaru geograficznego, nie gwarantuje to
wytwarzania zywnosci w tym regionie. Produkty te nie podlegaja tez dodatkowej
kontroli, ktéra stwierdzilaby adekwatno$¢ produkcji z deklarowang w wniosku
metoda wytwarzania (Ustawa z 17 grudnia 2004 r.).

Zgodnie ze stanem z 30.04.2018 r. na stronie zarejestrowanych bylo 1805
produktéw. Rozlokowanie tych produktéw w Polsce nie jest rGwnomierne,
najwigcej z nich zgloszonych zostato z wojewddztw w pld.-wsch. czgsci kraju,
a takze w wojewodztwie pomorskim, najmniej w zachodniej oraz w pin.-wsch.
czedci Polski (por. rysunek 1). Najwigcej produktéw tradycyjnych zgtoszono
w wojewddztwach: podkarpackim (12,5%), malopolskim (11,5%), lubelskim
(10,9%) i pomorskim (9,9%), a najmniej w warminsko-mazurskim (1,7%),
zachodnio-pomorskim (2,7%) i dolnoslaskim (2,7%). W pozostatych liczba ta
jest w zakresie 50-150.

Rysunek 1. Udzial procentowy produktow tradycyjnych z listy MRIRW w poszczegdélnych
wojewodztwach (28.04.18)
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Zrédlo: opracowanie na podstawie: Lista Produktéw Tradycyjnych (2018).
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Liczba produktéw na LPT dynamicznie si¢ zmienia. W 2006 roku bylo ich
499, w kwietniu 2010 (720, wzrost 0 44,3%), w kwietniu 2015 (1387) (KuZniar
2010). W latach 2008-2018 wida¢ jednak znaczny przyrost (o 185,6%) zglasza-
nych produktéw i potraw (por. tabela 2).

Tabela 2. Zmiana liczby produktéw tradycyjnych MRIRW w latach 2008-2018

L, Liczba produktow lacznie Przyrost (w %)
Wojewddztwo
30.03.2008 08.04.2015 30.04.2018 2008-2015 2015-2018

Dolnoslaskie 12 44 49 266,7 11,4
Kujawsko-pomorskie 14 57 81 307,1 42,1
Lubelskie 41 134 197 226,8 47,0
Lubuskie 6 39 69 550,0 76,9
Lodzkie 19 84 135 342,1 60,7
Malopolskie 26 139 208 434,6 49,6
Mazowieckie 9 76 126 744,4 65,8
Opolskie 43 61 62 41,9 1,6

Podkarpackie 64 180 225 181,3 25,0
Podlaskie 35 59 66 68,6 11,9
Pomorskie 75 160 178 113,3 11,3
Slaskie 77 137 145 77,9 58

Swietokrzyskie 17 70 92 311,8 31,4
‘Warminsko-mazurskie 11 25 31 127,3 24,0
Wielkopolskie 45 90 93 100,0 3,3

Zachodnio-pomorskie 5 32 48 540,0 50,0
Lacznie 632 1387 1805 119,5 30,1

Zrédlo: opracowanie na podstawie: Lista Produktéw Tradycyjnych (2018).

Zmienialy si¢ tez wojewodztwa, ktore zajmowaly czolowe miejsca w ich
zgtaszaniu. W 2010 roku w catkowitej liczbie produktéw przodowaly wojewodz-
twa: pomorskie (14,5%), $laskie (14,4%) i podkarpackie (11,3%) (Kuzniar 2010),
podczas gdy pod koniec pierwszego kwartatu 2015 roku byty to wojewddztwa:
podkarpackie (13,0%), pomorskie (11,5%) i matopolskie (10,0%). W ostatnich
trzech latach wida¢ zmniejszajaca si¢ dysproporcje miedzy wojewddztwami. Co-
raz wiecej produktow tradycyjnych zglaszanych jest z wojewodztw: lubuskiego
(+76,9%), mazowieckiego (+65,8%) i todzkiego (+60,7%), ktore nie wykazywaly
do tej pory duzego zaangazowania w tym zakresie. Inne zglosily zaledwie kilka
produktéw, np. wojewddztwa: opolskie (+1,6), wielkopolskie (+3,3%) i $laskie
(+5,8%).

Zastanawiajace s3 przyczyny dysproporcji w liczbie produktéw w po-
szczegdlnych wojewoddztwach. Autorzy stawiajac sobie to pytanie postanowili
sprawdzi¢ powigzanie liczby produktéw tradycyjnych (LPT) z 300 wybranymi
czynnikami, pozyskanymi z Rocznika Statystycznego Wojewddztw (2017) i Rocz-
nika Statystycznego Rolnictwa (2017). Pod uwage brano czynniki socjo-demo-
graficzne danego wojewddztwa, strukture zagospodarowania przestrzennego
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i wybrane dane gospodarki rolnej. Z przeprowadzonej analizy korelacji Pearsona
(p<0.05) wynika, ze rozlokowanie LPT w najwigkszym stopniu powigzane
jest z powierzchnig uzytkéw rolnych prowadzonych zgodnie z dobra kulturg
rolng (r=0,75), liczba 0séb zatrudnionych w rolnictwie w przeliczeniu na 100
ha (r=0,74) i poziomem dofinansowanie za $rodkéw UE w ramach programu
operacyjnego innowacyjny rozwdj (r=0,72).

Struktura produktéw tradycyjnych

Lista Produktéw Tradycyjnych MRiRW, jest podzielona na 10 kategorii (por.
rysunek 2). Najliczniejszg grupe stanowia produkty migsne (22,3%), gotowe da-
nia i potrawy (21,1%) oraz wyroby piekarnicze i cukiernicze (18,5%). Najmniej
jest tradycyjnych olejow i thuszczéw (2,5%), produktéw rybotéwstwa (3,9%)
i miodow (4,3%). Podobnie jak w przypadku catkowitej liczby produktéw, tak
i w przypadku najwiekszej liczby okreslonych produktéw, wojewddztwo podkar-
packie jest najbardziej aktywne. Zglosito ono najwiecej produktéw mlecznych
i miesnych oraz wyrobow piekarniczo-cukierniczych, a ich liczba zdaje si¢
najbardziej korelowa¢ z liczbg pracujacych w danym wojewddztwie rolnikow
w przeliczeniu na 100 ha (odpowiednio r=0,77 i r=0,81, r=0,74). Gotowych dan
i potraw najwiecej bylo w wojewddztwie $laskim. Produktami najbardziej row-
nomiernie rozlokowanymi w stosunku do liczby produktéw tradycyjnych byty:
wyroby piekarniczo-cukiernicze (r=0,93), gotowe dania i potrawy (r=0,86) oraz
produkty miesne (r=0,79). Stwierdzono korelacje miedzy liczba tradycyjnych
odmian warzyw i owocoéw zarejestrowanych w MRiRW a wyzszym odsetkiem
wartosci produkeji owocow (r=0,66) i warzyw (r=0,59) w towarowej strukturze
produkgji rolniczej danego wojewddztwa. Podobne korelacje stwierdzono mie-
dzy liczbg zarejestrowanych olejow i ttuszczow, a poziomem produkgji rodlinnej
(r=0,64) i liczbg gospodarstw rolnych prowadzacych jej produkcje (r=0,62).
Liczba tradycyjnych napojow uzalezniona byta od powierzchni upraw owocow
migkkich (r=0,69-0,76), a miodéw od udziatu produkeji owocdw w towarowej
strukturze produkgcji rolniczej (r=0,67).

Analizujac grupy produktéw tradycyjnych w poszczegolnych wojewodz-
twach zaznaczy¢ nalezy, ze ograniczaja si¢ one do 4 grup produktéw (por.
rysunek 3).

Najliczniejsza grupe produktéow tradycyjnych w co trzecim wojewodztwie
(37,5%) stanowily produkty miesne, a w co czwartym - tradycyjne wyroby
piekarniczo-cukiernicze lub gotowe dania i potrawy. Wyjatek stanowilo wo-
jewodztwo lubuskie, w ktérym zarejestrowano 14 napojow. Nie wykazano
korelacji miedzy liczba zarejestrowanych produktéw a poziomem spozycia
okreslonych grup w danym wojewodztwie. Wskazywac to moze, ze LPT zalezy
gltéwnie od dostepnosci surowcéw, a nie od wyzszego poziomu konsumpcji
danych dobr w regionie.
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Rysunek 2. Struktura produktow tradycyjnych (n=1805) wedlug wojewodztw, ktore
zglosily ich najwigksza liczbe
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Rysunek 3. Najliczniejsze grupy produktow tradycyjnych wedlug wojewédztw
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Produkty kulinarne w analizowanych polskich miastach

Powigzanie produktow tradycyjnych z regionem moze by¢ wykorzystane
do promogji tych terendw, by¢ ich wizytéwka i stanowi¢ dodatkowg atrakcje
turystyczng. Niestety, nie we wszystkich miastach tatwo odnalez¢ ich kulinarne
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wizytéwki. W tej sprawie zwrdcono sie wigc do jednostki odpowiedzialnej za
udzielanie informacji turystycznej. Zebrano informacje ze wszystkich anali-
zowanych miast, przy czym poczatkowo odpowiedzi udzielito jedynie 40%
respondentdw. Nie wszyscy uczestnicy badania (25%) byli w stanie precyzyjnie
wskaza¢ kulinarne symbole danego miasta lub produkty o duzym potencjale
jako produkt turystyczny. Wigkszos$¢ z nich udzielilo jednak wyczerpujacej
odpowiedzi opisujac polecane produkty (por. tabela 3). Pig¢ miast (Szczecin,
Torun, Kazimierz dolny, Lublin, Krakéw) poleca produkty, ktére w nazwie pod-
kreslajg pochodzenie z ich miasta (np. Cebularz Lubelski), w co trzecim miescie
wizytéwke stanowily produkty chronione prawem europejskim, a w trzech
innych produkty nie s3 uwzglednione w krajowym rejestrze.

Rozwoj produktéw zywnosciowych z punktu widzenia zarzadzania obsza-
rem turystycznym zapewnia korzysci promocyjne, spoleczne oraz ekonomiczne.
Oryginalne dziedzictwo kulinarne moze by¢ wykorzystane w komunikatach in-
formacyjno-promocyjnych do kreowania pozytywnego wizerunku obszaru i od-
réznienia go od innych konkurencyjnych obszaréw. Zachowanie i wspieranie
sztuki kulinarnej danego obszaru terytorialnego integruje lokalna spotecznosc¢,
podnosi samoocene¢ mieszkancéw, buduje lokalny patriotyzm i dume (Molenda
2011). Wypromowanie tradycyjnych produktéw i kuchni regionalnej podnosi
atrakcyjnos$¢ turystyczng obszaru i sprzyja naptywowi turystow. Turystyka
miejska charakteryzuje si¢ brakiem sztywnych regul, wobec czego tworzona
jest nowa jakos¢, a celem destynacji moze by¢ sposobnos¢ doswiadczenia tez
doznan smakowych (Durydiwka 2013).

Wydatki na lokalne produkty zywno$ciowe zaleza od postaw turystow
wzgledem produktéw i znajomosci przez nich produktéw. Z tego wzgledu
promocja kulinarnych produktéw turystycznych, zwlaszcza w mediach, ma
ogromne znaczenie w poszerzaniu wiedzy odwiedzajacych (Okumus i in. 2007;
Frochot 2008).

Turystyka ma na celu nie tylko konsumpcje lokalnych produktéw zywno-
$ciowych i zapoznanie si¢ z etapami ich produkgji, ale takze doswiadczenie
réznych przezy¢. Zywienie danego regionu stanowi jednostkowg atrakcje
turystyczna lub czgs¢ produktu turystycznego. Kulinarna atrakcja turystyczna
opiera¢ si¢ moze na istniejacych juz potrawach i produktach zywnosciowych
oraz nowo wykreowanych (Durydiwka 2013).
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Tabela 3. Charakterystyka produktow kulinarnych w analizowanych polskich miastach

Miasto Produkt LPT Charakterystyka produktu
Szczecin Paprykarz Konserwa rybna, z migsa ryb z ryzem, koncentratu
szczecinski pomidorowego, oleju, cebuli i pieprzu nigeryjskiego.
X C e . . . .
Jej historia siega 1965 roku i bazuje na recepturze
afrykanskiego przysmaku czop-czop.
Pasztecik Rodzaj smazonego ciasta drozdzowego, przypominajacego
szczecinski mate roladki z farszem migsnym lub jarskim. Serwowany
X Z mocno przyprawionym czerwonym barszczem, od
1969 roku, tj. czasu otrzymania z radzieckiego demobilu
urzadzenia stuzgcego do ich wyrabiania.
Pierniki Pierniki w ksztalcie kotwicy, dozwolone s3 inne formy
szczecinskie X (statek, marynarz, mewy, ryby), popularne w latach
powojennych.
Tréjmiasto | Zupa i potrawy Rozne.
rybne
Gesina Podawana tez w innych regionach.
Piwo jopejskie Gdanski specjal produkowany przynajmniej od 1449 roku.
Bydgoszcz | Chleb Powstal w celu zwigkszenia wydajnosci chleba tanim
z ziemniakami < sktadnikiem. Dodatek ziemniakéw pozytywnie wptywa na
smakowitos$¢ i §wiezo$¢. Pierwsza wzmianka o nim z 1915
roku.
Praliny Sowy Znane w calej Polsce od 70 lat wyroby z cukierni Sowa
wywodzg si¢ z Bydgoszczy. Byly nagradzane w krajowych
i miedzynarodowych konkursach. W ofercie sg 22 rézne
smaki.
Gesina Potrawa regionalna z Kujaw, podawana tez w innych
regionach.
inne Szneka z glancem - okragta ,,zawijana” drozdzéwka
w ksztalcie §limaka (szneka) polana lukrem (glancem) -
deser Wielkopolski jest rowniez spozywany w Bydgoszczy.
Torun Torunskie pierniki Znane od konca XIV wieku (juz w dokumentach
pierwszego piernikarza torunskiego — Nicolasa Czana).
W XVII-XVIII wieku powstaly podwaliny najwigkszej
fabryki piernikow na $wiecie - fabryki rodziny Weese
(obecnie znanej pod nazwg Kopernik).
Poznan Rogale Rogal z ciasta polfrancuskiego z nadzieniem na bazie
$wietomarcinskie biatego maku i bakalii. Pierwsze wzmianki pochodza
ChOG |z 1852 roku, a nazwa wywodzi si¢ z tradycji wypieku
i spozywania rogala na dzieri Sw. Marcina (11 listopada) -
uroczyste obchody zakonczenia prac polowych.
Pyry z gzikiem* Gzik, wielkopolska potrawa postna, ze zmielonego
< twarogu, kwasnej $mietany, soli i cebuli, wzbogacana
rzodkiewka, koperkiem i pieprzem. Podawana
z ziemniakami w mundurkach (pyrami).
Kaczka z pyzami* Kaczka wielkopolska zgodnie ze starym przepisem
X powinna by¢ natarta solg i majerankiem, faszerowana
czgstkami jablek i pieczona.
inne*: dania kuchni Szare kluchy - kluski ziemniaczane, Plyndze - placki
wielkopolskiej X ziemniaczane podawane z cukrem lub cebulg, Rumpuc¢ -

Zupa warzywna z miesem.
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‘Warszawa

Pyzy i flaki z Rozyca

Pyzy i flaki z Rozyca to potoczne okreslenie potraw, ktore
wskazujg na miejsce ich pochodzenia — bazar Rézyckiego
na warszawskiej Pradze. Serwowane byly w szklanych
stojach.

Skorka panska

Tradycyjny bialo-rézowy cukierek, z cukru, biatka jaja
kurzego ubitego na piane, olejku kwiatu pomaranczowego
i gumy arabskiej. Pierwsza wzmianka o niej z 1908

r. Opisywano jg jako lek apteczny. Produkt dostepny
sezonowo w okolicach cmentarzy, i ko$ciotow,

a w weekendy i w sezonie letnim na Rynku Starego Miasta.

Ciastko W-Z

Etymologia nazwy nie jest do konca znana (WZC - wypiek
z czekoladg, Warszawie Zaklady Ciastkarskie, Trasa W-Z).
Sklada sie z czekoladowego biszkoptu przetozonego
dzemem, bitg $mietang i pokrytego pomada czekoladows.

Inne: butka

z pieczarkami
ze Starego
Miasta, ciastko
Zygmuntowka

Zygmuntowka — ciastko warszawskie, wylonione

w konkursie ogloszonym przez stoteczny ratusz i Cech
Rzemiost Spozywczych w 2009 roku. Sktada si¢ z foremki
z ciasta migdalowego, musu czekoladowego, konfitury
zurawinowej, bitej §mietany i korony z bezy. Stworzyt je
Witold Teledzinski, wlasciciel cukierni NOVA.

Lodz

Zalewajka

Zupa wywodzgca si¢ z okolic Lodzi, positek dawnej klasy
robotniczej. Przygotowana na bazie: zurku z ziemniakami,
boczku wedzonego lub kietbasy, warzyw, smietany lub
maslanki, skwarkéw i przypraw.

Prazoki

X

Potrawa zgloszona z sasiedniego wojewodztwa
$wietokrzyskiego, stanowi nieregularne kluski z masy
ziemniaczano- macznej, czesto okraszone stoning i cebula.
W 16dzkim podaje si¢ je z kapusta.

Leberka

X

Potrawe zgloszono w 4 wojewddztwach, chociaz pod inng
nazwg. Wyraz ,,Leberka” jest zapozyczeniem z jez. niem.
»die Leberwurst” oznacza kiszke watrobiang, pasztetowke,
czyli wedling podrobowa.

Kazimierz
Dolny

Kazimierski kogut

Wyrdb z ciasta drozdzowego formowany w ksztalt koguta
z plecionka. Utozsamiany z Kazimierzem i wypiekany
w miescie w 2 piekarniach.

Kazimierski bajgel

Drozdzowy obwarzanek, obsypany sezamem, makiem

Jeremiego i czarnuszka. Wyréb piekarniczy, wypiekany w restauracji
Jeremiego, ktéra serwuje kuchnie polsko-zydowska.
Nagrodzony regionalnym certyfikatem ,,Produkt Lokalny
Zielonego Pierscienia’.

inne Kulebiak - drozdzowe ciasto z dodatkiem farszu

Wwarzywno-migsnego

Zupa salacianka - zupa z salaty, gotowana na wywarze
miesnym.

Ziemniaczany kotlet psiocha, Bociany - buleczki
w ksztalcie bocianich fap. Cebularz - j/n.
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Lublin Lubelski cebularz Pszenny placek drozdzowy, posypany pokrojona w kostke
X i wymieszang z makiem cebulg i wypiekany do uzyskania
zlocistej barwy. Jako pierwsi zaczgli go wypiekac

ChOG | Zydzi z lubelskiego Starego Miasta. Potem receptura
rozprzestrzenita si¢ po calej Lubelszczyznie.

Forszmak lubelski Jest to gulasz wieprzowy z ogérkami kiszonymi,
koncentratem pomidorowym, boczkiem i §mietang

X podany w wydrazonym bochenku chleba lub koszyczkach
z ciasta nale$nikowego. Wywodzi si¢ z kuchni niemieckiej,
a w Lublinie popularny od lat 50. XX wieku.

Pierogi po lubelsku Obecnie za pierogi lubelskie uznaje sie pierogi z kasza
(najczedciej z jaglana i gryczang), serem i migta, chociaz

X w urzedzie marszatkowskim ztozono wnioski o wpisanie 10
roznych rodzajow.
Inne: schabowy Pirdg bilgorajski zwany ,,krupniakiem” jest wyrobem
po lubelsku, pirog piekarniczym w ksztalcie prostokatnego lub okragtego
bitgorajski, Golonka X placka. Farsz w pirogu zawiera kasze gryczana i ugotowane
ala Grzeskowiak ziemniaki, dodatek bialego sera, skwarek z przyprawami.
Moze by¢ wypiekany w drozdzowej skérce.
Wroclaw | Slaskie niebo Plastry kaslera (pieczeni wieprzowej) i boczku
z sosem z suszonymi owocami (jablka, §liwki, morele
X i gruszki), serwowane z kluskami na parze lub knedlami
drozdzowymi w plastrach. Popularne na Dolnym Slasku na
$wigteczne okazje.
Pierogi ruskie Pojawily sie z osadnikami, ktorzy po II w. $w. przybyli
< z Kresow ptd.-wsch. Do rejestru wpisano je jako pierogi
ruskie z Chrzastawy, bazuja na lokalnych produktach,
czesto okraszane boczkiem z cebulg.
inne*: Kaczka nadziewana jabtkami - popularna tez w innych
regionach
Krakow Obwarzanek Wyrdb z ciasta drozdzowego w ksztalcie pierscienia
krakowski X spiralnie zwinigtego, posypanego makiem, solg lub inng

posypka. Wzmianki o tradycji piekarniczej siegaja wieku
ChOG | XIII, a obwarzankéw XV. Nazwa pochodzi od obwarzania
tj. obgotowywania ciasta w wodzie.

Maczanka po Danie sktadajace si¢ z duszonej karkéwki serwowanej na
krakowsku bulce pszennej i obficie polanej powstalym z duszenia
aromatycznym sosem.

Kietbasa Lisiecka Wzmianki o tradycji wedliniarskiej mieszkanicéw gm.

X Liszki i Czerniechéw pochodza z konca XIX wieku. Nazwa
powstata w latach 30. XX wieku. Kietbasa wytwarzana
ChOG | wylacznie z migsa wieprzowego, 85% stanowi szynka. Na
przekroju widoczne sg kawatki miesa.
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Zakopane | Oscypki Produkt przygotowywany przez gérali wg starych
przepisow . Nazwa zwigzana z procesem produkcji, od
»0szczypywadl’, czyli rozdrabniac i ksztaltu ,,0szczypek”
(maly oszczep). Proces sktada si¢ z 16 etapéw. W sktad
wchodzi mleko owcze, niewielka ilos¢ mleka krowiego.
Wytwarzany wylacznie od maja do wrzeénia.

ChNP

Moskole Placki z ziemniakéw i maki, pieczone na blaszce, nalepie
lub roznie. Podawane z mastem, bryndzg i wedzong
stoning. Poczatkowo wyrabiane na stolnicy z maki owsianej
X lub zytniej wymieszanej z kwasnym mlekiem lub maslanka.
Pézniej glownym sktadnikiem staly sie ziemniaki.
Przywedrowaly na Podhale w czasie I w. $w. z rosyjskimi
jencami.

Kwasnica Potrawa skladajaca sie z zupy na bazie kiszonej

kapusty, serwowana z gotowanymi kawatkami miesa

x** | wieprzowego, ziemniakéw, kapusty kiszonej i marchewki.
Potrawa zarejestrowana przez woj. $laskie, dostepna jest
w wiekszosci lokali gastronomicznych w Zakopanem.

*Wybdr na podstawie preferencji pracownika PIT; ** potrawa zgloszona jako tradycyjna w innym
wojewddztwie.

Zrédlo: opracowanie na podstawie korespondencji z PIT 2018, http://www.cukierniasowa.pl/pl/kontakt;
http://bajgiel-kazimierz.pl/shortcodes/menu/; http://www.crs.waw.pl/kom.htm, Lista Produktéow Trady-
cyjnych (2018); Lecki (2004); Tomczyk-Miczka (2008).

Podsumowanie

Struktura i liczba zarejestrowanych produktow jest nieréwnomierna, jed-
nak zdaje si¢ odzwierciedla¢ skale produkcji rolnej danego regionu. Nie jest
takze powigzana z poziomem spozycia badanych grup produktéw w danym
wojewodztwie.

Jako potrawy/produkty stanowigce kulinarng wizytéwke danego regionu
istotne sa zwlaszcza takie, ktore w swej nazwie zawieraja nazwe miasta.

Mniejsze dofinansowanie zachodniej czesci Polski, niski odsetek ludnosci
wiejskiej w tym obszarze, brak wsréd mieszkancow lideréw dazacych do pro-
mocji swojego regionu przez kulinaria, moze skutkowac niska liczbg produktéw
tradycyjnych.

Punkty Informacji Turystycznej, do ktérych zwrdcono sie o podanie kuli-
narnych produktow turystycznych swoich miast, jak wynika z badan mogg by¢
dobrym zrédlem informacji na ten temat. Wydaje si¢ jednak, ze tego rodzaju
produkty wymagaja wigkszej promocji i zwigkszenia widocznosci lokalnych
produktow dzigki lokowaniu produktu w broszurach turystycznych, Internecie,
w menu restauracji, w lokalnych supermarketach itp.
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Akty prawne

Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeni produktow
rolnych i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych, Dz.U. z 2005 r.
Nr 10, poz. 68, z 2008 r., Nr 171, poz. 1056, Nr 216, poz. 136.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listo-
pada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych i Srodkow spozywczych
(Dz. Urz. UE L 343/1 z 14.12.2012).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia 2013 r. uzupetniajgce
rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu
do ustanowienia symboli unijnych dotyczgcych chronionych nazw pochodzenia,
chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci
oraz w odniesieniu do niektérych zasad dotyczgcych pochodzenia paszy i surowcow,
niektérych przepisow proceduralnych i niektérych dodatkowych przepisow przejscio-
wych (Dz. Urz. UE L 179 z 19.6.2014, str. 17).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. usta-
nawiajgce zasady stosowania rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych
(Dz.Urz. UE L 179 2 19.6.2014, str. 36).

Culinary Tourist Products in Various Regions of
Poland

Summary

The aim of the study was to present and describe the structure of culinary
tourist products in Poland. The overview of the culinary showcases was carried
out on the basis of literature sources and an indirect interview with the Tourist
Information Points of 12 towns popular among tourists. It was ascertained that
the structure and number of the registered products is unequal and reflects the
scale of agricultural production of a given region. It is not connected with the
level of consumption of the groups of products in question in a given province.
In the towns’ promotion, important are the culinary showcases of the region,
especially those which have the town’s name in their denomination. Lower
subsidies and lack among inhabitant of the leaders striving to promote their
region through cookeries result in a low number of the registered traditional
products. The Tourist Information Points may be a good source of information
on the tourist culinary products of towns and regions. However, it seems that
such products require a more intense promotion.

Key words: tourism, culinary tourist product, food.
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