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LUDOWE TRADYCJE KULINARNE JAKO ATRAKCJA
TURYSTYCZNA PODKARPACIA

Streszczenie

W artykule przedstawiono kulinarne dziedzictwo regionu podkarpackiego oparte na tradycyj-
nej kuchni chtopskiej, z elementami kuchni ziemiariskiej. O walorach potraw decydowata prosto-
ta wykonania i naturalno$¢, niski stopienn przetworzenia produktéw, wykorzystywanie surowcow
pochodzacych z wlasnych upraw oraz ekologicznosé.

Produkty tradycyjne i regionalne stanowia wspoélczesdnie istotny element w rozwoju turysty-
ki kulinarnej i agroturystyki. W opracowaniu zaprezentowano wybrane obiekty gastronomiczne
oraz potrawy tradycyjne i regionalne z Pogérza Dynowskiego, jak tez dzialania marketingowe
zwigzane z promocja tych specyficznych produktéw zywnosciowych.

Stowa kluczowe: region podkarpacki, tradycje kulinarne, produkty tradycyjne i regionalne,
Pogoérze Dynowskie

FOLK TRADITIONS OF CULINARY AS A TOURIST
ATTRACTION OF PODKARPACKIE REGION

Summary

The article presents the culinary heritage of the Podkarpackie region based on the traditional
peasant cuisine with elements of landowners cuisine. The qualities of the dishes were determined
mainly by simplicity of performance and naturalness, low degree of processing of products, the
use of raw materials from the own crops as well as ecology.

Traditional and regional products are a crucial element in the culinary and agri-tourism devel-
opment today. The paper presents selection of catering facilities, traditional and regional dishes
from the Dynowskie Foothills, as well as marketing activities related to the promotion of these
specific food products.

Keywords: Podkarpackie region, culinary traditions, traditional and regional products,
Dynowskie Foothills

1. Wprowadzenie

Konsumenci coraz czesciej szukaja zywnosci wysokiej jakosci, ktéra jednoczesnie
wyréznia sie niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te kryteria spelniaja produkty
wytwarzane tradycyjnymi metodami w wielu regionach Polski. Podkarpacie to teren,
gdzie tradycje kulinarne stanowiagce czes¢ bogatych tradycji kulturowych, sa zywe
i praktykowane w sposéb niekomercyjny w wielu gminach i srodowiskach. Naturalne
warunki przyrodnicze dla pozyskania wysokiej jakosci surowcéw, bogactwo receptur
i metod wytwarzania sprzyjaja produkcji szerokiej gamy wyrobéw lokalnych, tradycyj-
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nych i regionalnych. Ustugi gastronomiczne oparte na tradycjach lokalnych kuchni stajg
sie coraz bardziej istotnym i znaczacym elementem rozwoju nie tylko gastronomii, ale
takze turystyki na obszarze recepcyjnym.

Kultywowanie bogactwa kulturowego regionu podkarpackiego laczy sie z troska
o ochrone dziedzictwa kulinarnego i zachowaniu tego dziedzictwa dla potomnych. Ro-
$nie rowniez znaczenie przynaleznosci lokalnej czy regionalnej, a grupy spoteczne coraz
czeéciej widzg korzysci plynace z dziedzictwa kulturowego swoich ,matych ojczyzn”.
Kreowanie lokalnych i regionalnych wyrobéw oraz produktéw tradycyjnych zaczyna
sie traktowac jako inwestycje w przysztosc.

Waznym zadaniem dla wladz samorzadowych powinno by¢ dazenie do zréwnowa-
zonego rozwoju spoleczno-gospodarczego Podkarpacia, w tym turystyki kulinarnej,
zaré6wno w aspekcie ochrony $rodowiska, jak i dzialan na rzecz zachowania lokalnych
i regionalnych tradycji, pielegnowania dziedzictwa kulturowego oraz przeciwdzialania
jego komercjalizacji. Najlepsza reklama sg prezentacje i wystawy organizowane podczas
imprez regionalnych. Przykladem moga byé, m.in. Festiwal , Podkarpackich Smakéw”
w Gornie, Pilznenski Festiwal Pierogéw w Pilznie, Swieto Golonki Podkarpackiej z Pilzna
czy Targi Rzemiosla i Przedsigbiorczosci ,Agrobieszczady” w Lesku (fot. 1). Festiwale,
targi i konkursy stanowig réwniez istotny dodatkowy element promocji regionu. Bra-
kuje natomiast konkretnych dzialari promocyjnych, prowadzonych na szersza skale.

Tradycje kulinarne Podkarpacia ciggle stanowig niewykorzystane bogactwo. Nalezy
jednak zaznaczyé, ze na rynku mozna spotka¢ wiele produktéw ,podszywajacych” sie
pod stare nazwy, co moze sugerowad, ze mamy do czynienia z nieSwiadomymi
falszerstwami lub naduzyciami. Dotyczy¢ to moze réwniez niektérych produktéw znaj-
dujacych sie na tzw. Liscie Produktéw Tradycyjnych w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Wi, jak tez produktéw posiadajacych certyfikat unijny dla tego rodzaju wyrobow.

Fot. 1. Targi , Agrobieszczady 2013” w Lesku
Zrédto: fot. J. Krupa
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Jedynie upowszechnianie rzetelnej wiedzy o tradycjach kulinarnych i wyrobach
regionalnych, a takze rygorystyczne przestrzeganie zasad rejestracji i kontroli pro-
duktu lokalnego, tradycyjnego i regionalnego, moze zmieni¢ te sytuacje. Pozwoli to
na zachowanie szacunku dla rodzimej tradycji i wspélnego dziedzictwa kulturowego,
w tym takze kulinarnego.

Gospodarka wolnorynkowa, globalizacja, rozwdj handlu miedzynarodowego, spo-
wodowaly znacznie wieksza i lepsza dostepnosé do zywnosciowych towaréw importo-
wanych. Stad tez obserwujemy coraz czeéciej pojawianie sie okresowo nowej mody na
ksztaltowanie preferencji zywieniowych - pojawiaja sie, m.in. chiiskie i wietnamskie
restauracje, a mlodziez chetnie spedza czas w barach szybkiej obstugi, konsumujac
jedzenie typu fast food.

Na szczescie Swiadomi konsumenci coraz czesciej szukaja zywnosci wysokiej jakosci,
ktéra jednocze$nie wyréznia sie niepowtarzalnym smakiem i aromatem oraz cechami
estetycznymi. Te kryteria spelniajg produkty wytwarzane tradycyjnymi metodami
w wielu regionach Polski, w tym takze na Podkarpaciu. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze
warto$¢ odzywcza produktéw tradycyjnych nie rézni sie zasadniczo od wartosci zywnosci
konwencjonalnej, natomiast bardziej istotna réznica dotyczy jej wartosci zywieniowej,
czyli minimalnej zawartosci substancji dodatkowych (lub ich nieobecno$¢) oraz wyso-
kich waloréw smakowych. Z kolei w zywnosci przemystowej, wysoko przetworzonej
obecno$¢ dodatkéw chemicznych jest zjawiskiem powszechnym, a niedobdér witamin
i skladnikéw mineralnych czesto wynika z zastosowanych proceséw technologicznych.
Stwierdza sie réwniez brak blonnika pokarmowego w konwencjonalnej zywnosci, co
moze niekorzystnie oddzialywa¢ na funkcjonowanie organizmu czlowieka, zwlasz-
cza mlodego.

Produkty tradycyjne i regionalne oraz zywnos¢ ekologiczna stanowia zatem swoista
alternatywe dla produktéw spozywczych o wysokim stopniu przetworzenia, zaréwno
na rynkach swiatowych, jak i na rynku krajowym.

Rozwazajac problem pozywienia, u§wiadamiamy sobie, ze jego pozyskiwanie, prze-
twarzanie i zabezpieczanie (konserwowanie i utrwalanie), wreszcie jego konsumpcja
z zachowaniem powszechnie obowiazujacej etykiety, czy wrecz rytualu, odgrywa istotna
role w bardzo wielu dziedzinach zycia, w tym tzw. kultury stotu. Do$¢ czesto zaczynamy
sie zastanawia¢, czy aby ,czlowiek nie zyje po to, by jes¢”?, zamiast ,jes¢ po to, aby zy¢”.
Zauwaza sie ponadto wielki problem nadprodukgji i nadkonsumpcji zywnosci w krajach
wysoko rozwinietych, problem marnotrawstwa zywnosci w sytuacji, gdy kazdego dnia
z gtodu umierajg setki tysiecy ludzi, zwtaszcza dzieci.

Celem artykulu jest przedstawienie problematyki zwigzanej z tradycjami kulinar-
nymi regionu podkarpackiego, znaczeniem produktéw tradycyjnych i regionalnych
w rozwoju turystyki kulinarnej oraz z dzialaniami na rzecz ich promocji. W zarysie
scharakteryzowano wybrane wyroby i potrawy kulinarne oraz obiekty gastronomiczne
na terenie Pogdrza Dynowskiego serwujace coraz czesciej poszukiwane produkty zyw-
nosciowe. Zwrécono uwage na imprezy promujgce tradycje kulinarne Podkarpacia oraz
producentéw z branzy przetworstwa rolno-spozywczego zajmujacych czolowe miejsca
na tzw. Liscie Produktéw Tradycyjnych.
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2. Dzialania na rzecz promocji tradycyjnych i regionalnych produktow
zywnoSciowych

Dzialania marketingowe, a zwlaszcza promocja, sg forma komunikacji przedsiebior-
stwa z otoczeniem. Poprzez wykorzystanie réznych srodkéw i dziatan przekazywane
sa odbiorcom informacje o produkcie, idei, koncepcji, majace na celu zwiekszenie ich
wiedzy w zakresie danej tematyki, natomiast organizacji pomagaja w tworzeniu odpo-
wiedniej dla niej preferencji na rynku i tworzeniu marki. Promocja spetnia dwie wazne
funkcje, tj. informacji i wspierania sprzedazy.

Produkty zywnosciowe w turystyce wojewdédztwa podkarpackiego maja duze zna-
czenie, m.in. z uwagi na bogate tradycje kulinarne tego regionu, wynikajace z uwarun-
kowan przyrodniczo-geograficznych oraz zréznicowania kulturowego spoleczenistwa.
Produkty tradycyjne i regionalne staly sie w ostatnich latach nieodzownym elementem
promujacym miasta, regiony i panstwa. Daja $wiadectwo historii, kultury i waloréw
przyrodniczych. Ponadto sa wyrazem tozsamosci regionalnej i zarazem ja ksztattuja,
a takze s elementem wzbogacajacym regiony. Turysci poszukuja wyrobéw tradycyjnych,
lokalnych i regionalnych, bo one podkreslaja smak i klimat regionu, do ktérego przybyli.

Produkt tradycyjny i regionalny jest szansa dla malych spotecznosci i wielka
atrakcja dla konsumentéw (turystéw, mieszkaricow). Ambicja wladz samorzadowych
i organizacji spolecznych powinno sta¢ sie zbieranie, mozliwie jak najwiecej informa-
cji o tych lokalnych produktach. Moga one stanowi¢ wizytéwke wsi, gminy, powiatu,
regionu czy kraju. Nalezy jednak szczegélnie promowaé charakterystyczne produkty
zywnoéciowe z danego regionu, ktére jednoznacznie utozsamiane sa z obszarem recepcji
turystycznej i moga by¢ traktowane jako produkt zywnosciowy markowy. Dla przyktadu
mozna wymieni¢ kilka charakterystycznych produktéw zywnosciowych tradycyjnych
i regionalnych kojarzonych z danym obszarem, np. oscypek i bryndza podhalaniska (na
Podhalu), Podkarpacki miéd spadziowy i Golonka podkarpacka z Pilzna (Podkarpacie).
Ponadto Rogal $wietomarciniski (Wielkopolska), Obwarzanek krakowski (Matopolska)
czy Kotacz slaski (Gérny Slask). Produkty te posiadaja, jako nieliczne, certyfikaty unijne
i ciesza si¢ wérdd turystow duzym zainteresowaniem. Stanowia specyficzna pamiatke
z turystycznego pobytu w danym regionie na wilasny uzytek badz dla najblizszej ro-
dziny i przyjaciét. Sprzedaje si¢ je w duzych ilosciach, m.in. w centralnych punktach
danej miejscowosci lub na parkingach przy atrakcjach turystycznych regionu. Na ogot
nie trzeba turystéw zacheca¢ do kupna tego rodzaju produktéw, bowiem powszechnie
wiadomo, ze dany wyréb zywnosciowy posiada pozadane i specyficzne walory smakowe,
a nawet wyzsza cena jego zakupu nie stanowi istotnej bariery w jego nabyciu’.

W wielu krajach producenci wyrobéw tradycyjnych i regionalnych przemieszczaja
sie miedzy jedng miejscowoscig wypoczynkowa a drugg w dni handlowe (ktére wypadaja
w rozne dni, czesto w niedziele i Swieta). Producenci nie dzialaja na wtasna reke, ale
wspolnie - w ten sposéb zostaja liczagcym sie partnerem w transakcjach handlowych.

1 M. Perzynski, Oscypek i wiesz wszystko, ,, Aktualnosci Turystyczne”, lipiec 2013, na podstawie www.aktual-
nosci-turystyczne.pl/ produkt-turystyczny/ oscypek-i-wiesz-wszystko/ (dostep: 25.07.2013).

294



Ludowe tradycje kulinarne jako atrakcja turystyczna Podkarpacia

Turysci odwiedzajacy Podkarpacie coraz czesciej interesuja sie turystyka kulinarna,
a w tym regionie istniejg liczne zaklady oferujace regionalne produkty, gospodarstwa
agroturystyczne kultywujace tradycje kulinarne, a powstajace kolejne winnice stwa-
rzaja duze mozliwosci rozwijania tej formy turystyki oraz wyznaczania tematycznych
szlakéw kulinarnych. W wojewoddztwie podkarpackim planuje sie¢ wytyczenie szlaku
kulinarnego pt. ,Smaki Podkarpacia”, przy duzym zaangazowaniu pracownikéw Sto-
warzyszenia ,Pro Carpathia” z siedzibg w Rzeszowie, ktéry obejmowalby juz istniejace
szlaki, jak. np. ,Podkarpacki Szlak Winnic”, ,Szlak Podkarpackiego Jadla i Wina”.
Nalezy podkresli¢, ze powstajace nowe winnice oraz karczmy i zajazdy sprzyjaja tego
rodzaju przedsiewzieciu, a zarazem wzbogacaja oferte turystyczna regionu. Niestety,
nie wszyscy wilasciciele winnic czy obiektéw gastronomicznych sa $wiadomi celowosci
tworzenia szlaku i mozliwosci wspélnej promocji.

Dzialaniem sprzyjajagcym sprawnej organizacji tego rodzaju imprez kulinarnych jest
zrzeszenie sie producentéw, np. w stowarzyszenie lub dzialanie w formie klastra, co
pozwala wyloni¢ reprezentacje producentéw jako partneréw do rozméw, np. z urzedem
marszatkowskim, instytucja okolobiznesowa czy osrodkiem naukowym w zakresie
wspolnych badan i rozwoju (B+R).

Na rynku wydawniczym pojawito sie kilka wyjatkowych pozycji, stanowiacych kata-
log produktéw tradycyjnych i regionalnych w wojewédztwie podkarpackim, a zarazem
bedacych przewodnikami kulinarno-turystycznymi po regionie. Sa to, m.in. , Wedréwki
podkarpackie. Szlakiem jadla i wina” wydane przez Podkarpacka Regionalng Organiza-
cje Turystyczna w 2012 r. W opracowaniu przedstawiono krétka historie regionu, jego
zabytki i ludowe dziedzictwo, a przede wszystkim dokonano charakterystyki imprez
kulinarnych odbywajacych si¢ w atrakcyjnych pod wzgledem turystycznym miejsco-
woéciach.

Urzad Marszatkowski Wojewoédztwa Podkarpackiego, Departament Promocji i Tu-
rystyki opublikowal wydawnictwo promocyjne w 2012 r. ,Kulinarne opowiesci, czyli
wedréwki po smakach wojewddztwa podkarpackiego”. Zaprezentowano w nim walory
potraw dworskich i kuchni pogranicza, tradycje wotoskie, walory potraw ekologicznych
oraz architekture obiektéow gastronomicznych w regionie podkarpackim. Praktycznym
dodatkiem do przewodnika jest umieszczenie kalendarium imprez kulinarnych na
terenie wojewo6dztwa podkarpackiego.

Kolejng pozycja jest przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie ,Podkarpac-
kie smaki” (wydany w 2012 r.), zawierajacy bogaty katalog produktéw tradycyjnych
w wojewddztwie podkarpackim. Jest to kolejna ,kulinarna” publikacja Stowarzysze-
nia ,Pro Carpathia”, a zarazem pierwsza nie tylko w skali wojewdédztwa opracowana
na tak duzg skale. W przewodniku opisano az 106 obiektéw gastronomicznych oraz
111 podkarpackich produktéw tradycyjnych, a caloé¢ zilustrowano blisko 400 zdje-
ciami. Dla przejrzystosci informacje pogrupowano w trzech obszarach regionalnych:
Bieszczady i Beskid Niski, Pogérza oraz Nizina Kolbuszowska i Roztocze2. Kulinarne
kompendium wiedzy wzbogacono o szereg ciekawostek historycznych, etnograficznych
oraz turystycznych. Zamieszczone zostaly przydatne dla turystéw dane teleadresowe

2 http:/ /www.podkarpackiesmaki.pl/pl/aktualnosci/art144,podkarpackie-smaki.html (dostep: 25.06.2013).
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punktéw informacji turystycznych, a takze polecane strony internetowe o atrakcjach
turystyczno-przyrodniczych wojewddztwa i poszczegélnych jego obszaréw. Publikacja
jest elementem projektu ,Alpejsko-Karpacki Most Wspoélpracy”, wspoétfinansowanego
przez Szwajcarie w ramach Szwajcarskiego Programu Wspélpracy z nowymi krajami
cztonkowskimi Unii Europejskiej.

Istotnym elementem przewodnika jest rowniez prezentacja podkarpackich produ-
centéw, ktorzy zarejestrowali swoje produkty na krajowej Liscie Produktéw Tradycyjnych
w MRiRW. Na liste wpisywany jest produkt, ktérego jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wla-
Sciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji oraz jest on elementem
tozsamos$ci kulturowej regionu, z ktérego pochodzi. Podkarpacie moze sie poszczycié
pierwszym miejscem, bowiem az 154 tego typu produktéw zostalo umieszczonych
na liscie (ryc. 1). Na drugim miejscu ex aequo znajduja sie: wojewddztwo pomorskie
i §laskie (po 136 produktéw), za$ na trzecim wojewddztwo lubelskie - 114 produktéw
(dane z dnia 16.01.2014 r.). Lista Produktéw Tradycyjnych jest prowadzona przez
kooperatywe marszatkéw wojew6dztw oraz Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Ryc. 1. Lista Produktéw Tradycyjnych wedlug wojewo6dztw
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Zrédto: http;/fwww.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-
tradycyjnych/ (dostep: 16.01.2014)

W rejestracji wyrobéw miesnych dominuja duze i Srednie zaklady, takie jak:
Przedsiebiorstwo Przemystu Miesnego ,TAURUS” Sp. z o.0. w Pilznie (8 produktéw
miesnych i 5 macznych), Zaklady Miesne ,SMAK-GORNO” Sp. z o.0. w Goérnie
(10 miesnych) i Zaklady Miesne ,Jasiolka” w Dukli (5 miesnych) i wielu innych
mniejszych producentéw.
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Gléwnym celem utworzenia listy jest promocja i rozpowszechnianie informacji
o produktach wytwarzanych tradycyjnymi metodami na terenie kraju, a posrednio
przygotowanie producentéw do ochrony nazw produktéw i wpisaniu do rejestru unij-
nego’. Lista promuje produkty, natomiast brak informacji o producentach powoduje,
Ze musza oni sami zadbac o reklame swoich wyrobéw i potraw. Duze i $rednie zaklady
przetwoérstwa rolno-spozywczego dysponuja odpowiednimi $rodkami na promocje,
natomiast mate firmy rodzinne, osoby fizyczne, kota gospodyn wiejskich czy stowarzy-
szenia nie posiadaja wystarczajacych Srodkéw finansowych na prowadzenie promociji,
a nawet na uruchomienie stalej produkcji.

Opublikowane wydawnictwa oraz planowane szlaki kulinarne sa odpowiedzia na
zglaszane potrzeby ze strony turystéw. Turystyka kulinarna cieszaca sie duzym zainte-
resowaniem na zachodzie, gléwnie we Francji, dociera takze do Polski i na Podkarpacie.
Nalezy sadzi¢, ze utworzenie szlakéw znaczgco przyczyni sie¢ do poszerzenia oferty
turystycznej regionu, jego promocji, a takze podniesienia jakosci oferowanych ustug
gastronomicznych. Obiekty znajdujace sie na szlakach, zostana poddane certyfikacji
wedlug okreslonej kategoryzacji, np. obiekt noclegowy oferujacy ,smaczne jadlo”, im-
preza promujaca ,smaczne jadlo”, obiekt gastronomiczny oferujacy ,smaczne jadlo”
inne (np. winnice)*.

Dziatania kazdego przedsiebiorstwa, takze zwigzanego z zywnoscia i przemystem
spozywczym, musza uwzglednia¢ rynkowe tendencje i zachowania klientéw, chroniac
swoja dziatalno$¢ przed zagrozeniami oraz wykorzystywac kazda okazje. Unia Europejska
w swojej koncepcji dotyczacej produktu tradycyjnego i regionalnego sprzyja dziataniom
przedsiebiorstw, ktére nastawione sa z jednej strony na zaspokajanie potrzeb klientéw,
a z drugiej na kreowanie tych potrzeb, m.in. w aspekcie zachowania tradycji kulturowych
oraz ksztaltowania preferencji konsumenckich i zywieniowych.

Do glownych dziatari, majacych na celu promocje zywieniowych produktéw trady-
cyjnych na szczeblu lokalnym, regionalnym czy narodowym oraz zniwelowanie réznic
wystepujacych pomiedzy rynkiem tych specyficznych produktéw w Unii Europejskiej
i Polsce, nalezg, m.in.:5
1. Zinwentaryzowanie lokalnych produktéw kulinarnych, tworzenie ksiag z opisem

historii ich powstania, procedurami wytwarzania, stosowanymi produktami i przy-

prawami, a nawet sposobem podawania.

2. Zwiegkszenie zaangazowania w promocje produktéw kulinarnych na szczeblu lokal-
nym i regionalnym zaréwno jednostek administracyjnych, jak i organizacji turysty-
cznych, izb gospodarczych, organizacji i stowarzyszen kulturalnych i spotecznych.

3. Uswiadomienie lokalnym spotecznosciom potencjalu zawartego w regionalnych

i tradycyjnych produktach kulinarnych, tak waznego dla rozwoju i promowania
danego obszaru.

3 Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie ,, Podkarpackie smaki”. Katalog produktow tradycyjnych w wojewddztwie
podkarpackim, Wyd. Stowarzyszenia na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,Pro Carpathia”, Rzeszéw
2012, s. 91-92.

4 http:/ /www.podkarpackie.travel.pl (dostep: 26.07.2013).

5 J. Czachara, ]. Krupa, Smaki Bieszczadow, [w:] Kulturowe uwarunkowania Zywienia w turystyce, (red.) H. Makata,
Wyzsza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie, Warszawa 2013, s. 77-100.
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4. Wlaczenie gastronomii w zakres strategii rozwoju turystyki danego obszaru.

5. Organizacja imprez: targi, spotkania, warsztaty festiwale, konferencje, wystawy,
majacych na celu promowanie tradycyjnej sztuki kulinarnej poprzez blizsza moz-
liwoé¢ poznania produktéw - od wytwarzania do degustacji (i zakupu), zachecanie
spoleczeristwa do udziatu w imprezach.

6. Ulatwienie klientom dostepu do produktéw i potraw lokalnych i regionalnych po-
przez sprzedaz w punktach gastronomicznych, co umozliwi nie tylko ich degustacje,
ale takze zaznajomienie si¢ z szerokim asortymentem tych wyrobow.

7. Podnoszenie jakosci i poziomu $§wiadczonych ustug gastronomicznych.

8. Uproszczenie procedur legislacyjnych nadawania certyfikatow i znakéw jakosci,
jak tez umozliwienie sprzedazy na wsp6lnym rynku.

9. Prowadzenie badan dotyczacych problematyki kulinarnej w tym znajomosci
lokalnych, tradycyjnych i regionalnych potraw wsréd konsumentéw, motywoéw
zainteresowania nimi, czynnikéw decydujacych o ich wyborze.

10. Uatrakcyjnianie ustug gastronomicznych poprzez elementy folkloru, kuchnie
specjalistyczne (np. kuchnia dworska czy mysliwska danego obszaru), odtwarzanie
lokalnych obyczajéw kulinarnych.

11. Promowanie poprzez odpowiednie oznakowanie, tworzenie szlakéw kulinarnych
obiektéow gastronomicznych, w ktoérych klienci moga zapoznaé¢ sie z lokalnymi,
tradycyjnymi i regionalnymi specjatami.

12. Szkolenie przysztych restauratoréw i kucharzy w zakresie tworzenia potraw i ja-
dlospiséw w oparciu o autentyczne tradycje kulinarne regionu (i kraju).

13. Osigganie dodatkowego dochodu (ograniczenie migracji mlodziezy, rozwoj agro-
turystyki, przemiany na obszarach wiejskich).

14. Ochrona dziedzictwa kulturowego regionu (rozwijanie pasji, sztuki i pielegnowania
tradycji i zwyczajow).

15. Ksztaltowanie racjonalnych nawykéw zywieniowych, zwlaszcza wéréd mlodziezy
(alternatywa dla zywnosci przemyslowej, wysoko przetworzonej i kalorycznej).

Powyzsze dzialania majg zapewni¢ warunki dla lepszego rozwoju niszowego obecnie
rynku produktéw lokalnych, tradycyjnych i regionalnych w Polsce oraz zwigkszy¢ ich
konkurencyjnoé¢ na wspélnym rynku.

Przy wcigz zmieniajacych sie trendach dotyczgcych kierunkéw wyjazdéw, motywacji
i oczekiwan turystéw, Polska, poprzez swoje bogate dziedzictwo kulturowe i historycz-
ne, réznorodna kuchnie, rozwijajaca sie infrastrukture hotelarska i gastronomiczng,
piekno przyrody, ciekawe wydarzenia i imprezy kulturalne oraz podziwiang przez inne
narody goscinno$¢, ma szanse na zwiekszenie przyjazdéw do Polski gosci zagranicznych,
w tym takze turystow z USA, ktérzy gléwnie zainteresowani sa turystyka kulturows,
a tym samym kulinarng®.

¢ Amerykanie nad Wistg, , Aktualnosci Turystyczne”, nr 11-12, 1998, s. 2-3, [w:] T. Jedrysiak, Turystyka kulturowa,
Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2008, s. 113.
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Ustugi gastronomiczne oparte na tradycjach lokalnych kuchni staja sie coraz bardziej
istothnym i znaczacym elementem rozwoju nie tylko gastronomii, ale takze turystyki
na obszarze recepcyjnym. Warto mie¢ na uwadze stowa J. Purchla: ,kultura, rzekomo
nieproduktywna, pracuje w istocie na inne sektory. Najlepiej to wida¢ na przykladzie
dziedzictwa kulturowego, ktére w wielu krajach, réwniez stabiej rozwinietych, jest
kotem zamachowym rozwoju przemysiu turystycznego””.

Kultywowanie tradycji kulinarnych jest bez watpienia jedng z form ochrony dzie-
dzictwa kulturowego regionu, ktéra przyczyni sie do zwiekszenia ruchu turystycznego
w regionie, ale takze bedzie stanowila inspiracje dla pozostaltych podmiotéw sektora
okoloturystycznego do dzialania na rzecz rozwoju infrastruktury turystycznej.

3. Tradycyjne i regionalne potrawy z Podkarpacia oraz wybrane obiekty
gastronomiczne na Pogérzu Dynowskim

Wojewo6dztwo podkarpackie posiada bardzo bogate dziedzictwo kulinarne. Ga-
stronomia w tym regionie przezywa prawdziwe odrodzenie, poniewaz modne stalo sie
odkrywanie zapomnianych smakéw oraz promowanie regionalnej sztuki kulinarnej.
Tradycyjne potrawy powstrzymuja w gastronomii globalizacje, ktéra jest ,kleska dobrej
kuchni” oraz , kleska dla narodowej kultury”s.

Popularnymi potrawami na Podkarpaciu sa: zupy z jarzynami, grochem i fasolg,
zur, kasza jeczmienna, owsianka, pierogi razowe z réznym nadzieniem, placki ziem-
niaczane, golabki z ziemniakami i z kasza gryczana, potrawy z dziczyzny i ryb (pstrag,
karp), ziemniaki z kwasnym mlekiem.

Bieszczady i Beskid Niski to oczywiscie kuchnia Lemkow i Bojkéw. Ze wzgledu na
trudne warunki goérskiego klimatu opierajaca si¢ najczesciej na wyrobach mlecznych,
potrawach ziemniaczanych, réznych gatunkach kasz czy tez na zbiorach z igk i lasow.
W kuchni byly wiec hreczanyki, knysze, kugiel, krezatki, haluszki, maldrzyki czy szaban-
ka (fot. 2). Dzi§ tych specjaléw mozna zakosztowad, odwiedzajac niektére beskidzkie
gospodarstwa agroturystyczne, zajazdy i karczmy?.

7 J. Purchla, Dziedzictwo a transformacja, MCK w Krakowie, Malopolska Szkola Administracji Publicznej
Akademii Ekonomicznej w Krakowie, Krakéw 2005, 2, s. 15-16 [za:] A. Niemczyk, Dziedzictwo kulinarne jako
element tworzqcy jakos¢ produktu turystycznego, [w:] Rocznik Naukowy Wyzszej Szkoty Turystyki i Rekreacji
im. M. Ortowicza w Warszawie, t. 7, Warszawa 2008, s. 203.

J. Krupa, K. Krupa, Dziedzictwo kulinarne jako produkt turystyczny Polski, [w:] Turystyka i rekreacja szansq rozwoju
aktywnosci spotecznej, (red.) R. Grzywacz, Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Informatyki i Zarzadzania, Rzeszéw
2008, s. 19-32.

9 http:/ /www.podkarpackiesmaki.pl/pl/aktualnosci/art144,podkarpackie-smaki.html (dostep: 25.06.2013).
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Fot. 2. Hreczanyki, czyli mielone z kasza gryczana
Zrédto:httpy//bibliasmakow.pl/hreczanyki-czyli-mielone-z-kasza-gryczana/

Obszar Pogorzy - najnizej polozona czes¢ polskich Karpat, byt zamieszkany przez
potomkéw osadnikéw polskich i niemieckich oraz ludnosci ruskiej. W ciagu wielu poko-
lerr te grupy etniczne wzajemnie si¢ przenikaly, co mozna zaobserwowaé w Owczesnej
kuchni. W ich codziennym pozywieniu dominowaly potrawy pochodzenia roslinnego,
ktérych dostarczato gospodarstwo i las. Na stotach krélowaty potrawy maczne i kasze.
Popularna byla kasza jaglana z prosa, giermuszka robiona na mace zytniej lub jecz-
miennej, prazuch przygotowywany z pszennych otrab, stokfist, czyli fasola ze sliwkami.

W codziennym pozywieniu dawnej wsi dominowaly potrawy pochodzenia ro-
slinnego, zwlaszcza maczne, jak: ré6znego rodzaju kluski wyrabiane z pszennej lub zytniej
maki i zalewane gotowanym mlekiem, kiszonym kwasem z kapusty lub rosotem?0. Potra-
wa obiadowa najczesciej byty kluski z zurem lub grzybami czy fasolg, pierogi z serem, ka-
pusta kiszong, jabtkami lub powidltem. Popularnymi, a zarazem pospolitymi potrawami
byty: groch z kapustg, barszcz na serwatce zabielanej Smietang i maka, stokfist (fot. 3).

10 Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie ,, Podkarpackie smaki”. Katalog produktow tradycyjnych w wojewodztwie
podkarpackim..., op. cit., s. 40-41.
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Fot. 3. Stokfist - fasola ze sliwkami
Zrédto:httpy/fwww.przepis-kulinarny.pl/fasola-z-suszonymi-sliwki-id1590.html

Atrakgje turystyczne Pogérza Dynowskiego to nie tylko piekno drewnianych koscio-
16w i cerkwi, wspaniatych zamkéw i patacéw, Sciezek turystycznych wsréd nieskazonej
przyrody, to réwniez obecnoé¢ stylowych, drewnianych obiektéw gastronomicznych
oraz restauracji mieszczacych sie w historycznych budowlach.

Przykladem moze by¢ Karczma ,Pod Semaforem” w Bachérzu kolo Dynowa
(fot. 4). W otoczeniu ciekawego krajobrazu przyrodniczego oraz w pomieszczeniach
wypetnionych stuletnimi mapami kolejowymi, litografiami (nawiazujacymi do historii
kolejnictwa) oraz zabytkowymi kartami pocztowymi z najblizszych okolic i innymi
oryginalnymi bibelotami podawane sg tradycyjne dania i napoje, m.in.: zurek dynow-
ski, barszcz czerwony wiejski, kartoflanka, golonka bez kosci, flaczki domowe, zeberka
duszone w kapuscie, dania miesne i rybne z grilla, pierogi kresowe, kietbasa z sosem
cebulowym, szaszlyki, proziaki z mastem czosnkowym i chleb ze smalcem. W karcie dan
mozna réwniez znalezé kwas chlebowy oraz sok z brzozy. Dobér dari uwarunkowany
bywa sezonowoscia.
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Fot. 4. Karczma ,, Pod Semaforem”
Zrédto: httpy/fwww.podsemaforem.pl/galeria/galeria.php ?wo=zewnatrz&action=show&file=30#galeria

Innym godnym polecenia obiektem gastronomicznym jest Restauracja Zamkowa
w Dubiecku (hotel, restauracja, winiarnia - fot. 5). Restauracja znajduje sie w XVI-
-wiecznym zamku, bedacym wczesniej wlasnoscig Stadnickich i Krasickich.

Fot. 5. Restauracja Zamkowa w Dubiecku

Zrédto: http//www.google.pl/search?q=Restauracja+-Zamek+Dubiecko

302



Ludowe tradycje kulinarne jako atrakcja turystyczna Podkarpacia

Serwowane sa dania kuchni staropolskiej i mysliwskiej, m.in.: zupa borowikowa
z cielecymi pulpecikami, zurek, barszcz z uszkami, poledwiczki wieprzowe w ciescie
francuskim, pieczenn z jelenia z sosem z czerwonego wina, pieczony schab z dzika
z mas$lakami duszonymi w émietanie, kaczka na karmelizowanych jabtkach w miodzie,
pierogi, sandacz w sosie grzybowym. W karcie dain mozna znalezé réwniez potrawy
z kuchni francuskiej i wloskiej. Jak juz podkreslano, istotne znaczenie dla podtrzy-
mania tradycji kulinarnej i kultywowania kultury wojewdédztwa podkarpackiego maja
wielobarwne festyny, festiwale, wystawy, konkursy oraz pokazy produktéw lokalnych,
tradycyjnych i regionalnych. Jest to forma aktywnej promocji i budowania marki
w dtuzszym okresie czasu.

Na Pogérzu Dynowskim w lipcu organizowany jest Festiwal Pogorzanskich Klima-
tow. Gléwnymi organizatorami sa Urzad Gminy Dubiecko oraz Gminne Stowarzyszenie
Kobiet w Dubiecku zatozone w 2007 r. W ramach Festiwalu Pogoérzanskich Klimatéw
odbywaja sie konkursy kulinarne na zupe, danie gléwne (pierogi) i przetwory Pogoérza
oraz konkurs na przygotowanie proziakow.

W dziataniach utatwiajacych wspélprace miedzy wytwoércami oraz promocje wyro-
béw tradycyjnych uczestnicza aktywnie, m.in.: Samorzad Wojewo6dztwa Podkarpackiego,
Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,Pro Carpathia”, miasta
i gminy (gospodarze imprez), domy kultury oraz kota gospodyn wiejskich.

W Gminie Nozdrzec (sotectwo Hiudno) dziata Koto Gospodyn Wiejskich zalozone
w 1973 1., zrzeszajace ok. 25 gospodyn, specjalizujacych sie w wytwarzaniu tradycyj-
nych potraw, jak: pierogi ruskie, knedle i tarte placki oraz deseréw w postaci ciasta
z truskawkami lub szarlotki. W Izdebkach-Rudawcu aktywnie dziata Stowarzyszenie
Kobiet Wiejskich zrzeszajagce twoércow wspoélczesnej literatury ludowej - Danute Czaje
i Jozefa Cupaka.

4. Podsumowanie

Kuchnia, to nierozerwalny element historii, kultury i tradycji kazdego regionu. To je-
den z najprostszych i najtatwiej dostrzegalnych przez turystéw elementéw identyfi-
kujacych region, a zarazem obiekt poszukiwan gosci pragnacych ,zasmakowac” klimatu
danego miejsca i kraju. Potrawy tradycyjne i regionalne sa jednym z najprostszych
elementéw do dostrzezenia przez turystéw, a zatem niezwykle waznym, stad tez moze
dziwi¢ fakt duzego oporu w procesie ich wprowadzania do wielu zaktadéw gastrono-
micznych w regionie podkarpackim.

Tym bardziej propagowanie wprowadzania przez restauratoréw potraw prawdzi-
wie regionalnych jest rzecza niezwyklej wagi, zwlaszcza ze w wigkszosci regionéw
atrakcyjnych pod wzgledem turystycznym wzrasta zainteresowanie ta tematyka wséréd
przedstawicieli branzy turystycznej, co wymuszane jest poprzez oczekiwania gosci.

Dawniej gléwna role w sposobie zywienia odgrywaly warunki naturalne, geogra-
ficzne i spoleczno-gospodarcze, podlegajace tez ré6znym wplywom obcych kultur, religii
i obyczajéw. Podobnie bylo w regionie podkarpackim. Zyjacy obok siebie, po sasiedzku
Bojkowie, Lemkowie, Zydzi czy Polacy, réznili si¢ nie tylko kultura i tradycjami, ale
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takze sztuka kulinarng. Z biegiem czasu réznice te sie zacieraly, przejmowano pewne
zwyczaje kulinarne, sposéb doprawiania i przygotowywania potraw.

Kulinarne dziedzictwo podkarpackich wsi oparte jest na tradycyjnej kuchni chtopskiej,
z elementami kuchni ziemianskiej, ktéra uksztattowata si¢ w XIX w. w czasie zaborow!™.
Potrawy podkarpackiej kuchni bylty proste i ubogie, na co wptywaty warunki klimatyczne
i uprawy rolne. Receptura ich przyrzadzania opierala sie gléwnie na plodach lesnych
i rolnych. Na polach siano przede wszystkim zboza: owies, w mniejszych iloéciach
zyto, pszenice, jeczmien czy orkisz, z roélin okopowych: kapuste, buraki, ziemniaki,
rzepe. W przydomowych ogrédkach rosta marchew, groch i béb, sadzono tez drzewa
owocowe: jablonie, grusze i §liwy. Len i konopie uprawiano gléwnie na wtasne potrzeby.
Z dzikich ptodéw roslinnych wykorzystywano szczaw zwany , kwaskiem”, lesne jagody,
grzyby, orzechy czy sok ze $wierka i brzozy, ktére byly takze lekarstwem na choroby
pluc. Wiele roslin spozywano na surowo: cebule, marchew, rzepe, czosnek, groch czy
lesne owoce i jagody, niektére, jak kapuste, buraki, grzyby czy ogérki kwaszono, a inne
- groch i owoce, suszono.

Podstawa w odzywianiu bylo przerabiane na make i kasze zboze oraz kapusta
i ziemniaki. Mieso jadano od $wieta, rzadko tez nabial (gléwnie mleko i ser), ktory
w wiekszosci przeznaczony byl na sprzedaz. Powszechne bylo za to fowienie ryb. Dzi§
dawny spos6b odzywiania uznany bylby za niewlasciwy, jadano bowiem trzy, a bywalo,
ze tylko dwa razy dziennie.

Od kilku lat mozna zauwazy¢ wzrost zainteresowania tradycyjnymi i regionalnymi
wyrobami. W odréznieniu od produktéw wytwarzanych na masowaq skale, kusza one
niepowtarzalnym smakiem, jakoscia, charakterem i tradycyjna receptura. Polska jest
bez watpienia krajem bogatym w obrzedy, tradycje i zwyczaje, co mozna wykorzystac¢
poprzez promowanie unikalnych produktéw zaréwno w kraju, jak i poza jego granica-
mi. Polska, jako kraj czlonkowski Unii Europejskiej, uprawniona jest do korzystania
z mozliwodci, jakie daje system certyfikowania i znakowania produktéw spozywczych
najwyzszej jakosci, ktére majg zZrodlo w kulturze oraz specyfice regionu pochodzenia.

Rynek zywnosci tradycyjnej w polskiej rzeczywistoéci gospodarczej jest specyficzny
i stosunkowo mlody. Dla wielu wytwércow moze sta¢ si¢ on glownym zrédltem utrzy-
mania, ale tylko wtedy, gdy bedzie wystarczajaca liczba nabywcéw tego typu zywnosci.
Pozwoli to na efektywne konkurowanie polskich produktéw na arenie miedzynarodowe;j.
Z przedstawionych informacji wynika, ze zywnos¢ tradycyjna nabiera coraz wiekszego
znaczenia. Dla dalszego rozwoju konieczne jest ulepszenie prawnych uwarunkowan
produkciji i dystrybucji produktéw tradycyjnych.

11 M. Wozniczko, D. Orlowski, Kuchnia ludowa jako regionalny produkt agroturystyczny Podkarpacia, [w:] Marka
wiejskiego produktu turystycznego, (red.) P. Pilch, Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2009, s. 140-147.
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