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utworami dyluwialnymi. W starszym podlozu wystepuja piaski, torfy, gliny rzeczne,
ruda bagienna, w mlodszym Zwirowiska, piaski i namuty.

O ile badania geologiczne tego obszaru byly prowadzone przez wielu geologéw®, to
podzialu morfologicznego dokonali E. Romer i T. Szumariski’. Wedlug tego podziatu
w dorzeczu Sanu wyrézniono trzy gtéwne obszary naturalne:
¢ gorski, 500-1000 m wysokosci bezwzglednej,
¢ wyzynny o charakterze gérzystym, 300-500 m wysokosci bezwzglednej,
¢ nizinny, ponizej 300 m wysokosci bezwzgledne;j.

Stuszno$¢ powyzszego podziatu potwierdzata J. Ochocka w opracowanej ,mapie
wysokosci wzglednych” wydanej w 1931 1.8 (ryc. 4).

Ryc. 4. Mapa wysokosci wzglednych

Zrédlo: Ze zbioréw autora

W opracowaniach tych wszystkie pomiary i obliczenia dotyczace osiedli miejskich
oparto o siatke wyodrebnionych pél o powierzchni wynoszacej przecietnie okoto 62 km?.
W zwigzku z tym srednie wzniesienia obliczono dla tej samej wielko$ci pdl, tj. 62 km?.
Przenoszono je pdézniej na mapy o skali 1:25 000, wyodrebniajac pola o wymiarach
345" x 730” (ryc. 5).

6. S.Rymar, Zarys historii badan geologicznych..., op. cit., s. 181.

7. E.Romer, T. Szumanski, Mapa wojewddztwa lwowskiego 1:200 000 [w:] Atlas $cienny Polski II, b.r.

8. J. Ochocka, Krajobraz Polski w swietle wysokosci wzglednych [w:] Prace Geograficzne, z. XIII, Lwow 1931.
9. I Albert, Z geografii osiedli wiejskich..., op. cit., s. 5.
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Ryc. 5. Srednie wzniesienia
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9 — >900 m.

Zrédlo: . Albert, Z geografii osiedli wiejskich..., op. cit.

Za $rednie wzniesienie przyjeto $rednig arytmetyczng najwyzszego i najnizszego
punktu kazdego pola, co w konsekwencji dato czytelny i obarczony matymi btedami
obraz uksztaltowania morfologicznego calego terenu.

4. Wplyw rzek na polozenie geograficzne domostw wiejskich

Analizujac wplyw rzek na potozenie geograficzne domostw wiejskich, nalezaloby
dokonac¢ do$¢ szczegétowych obserwacji meteorologicznych, ktére umozliwityby $le-
dzenie zwigzkéw miedzy klimatem a osadnictwem. Pierwsze tego typu opracowania
pojawiaja sie okoto 1900 r. w opracowaniach E.W. i S. Pawtowskich. Na podstawie ich
wyliczen przyjeto, ze srednia wielko$¢ opadu atmosferycznego w dorzeczu Sanu wynosi
740 mm™. Pierwsze opracowania dotyczace lokalizacji osiedli, uwzgledniajace odleglos¢
od wody, znajdujemy w opracowaniach geograféw niemieckich, takich jak: Ratzel,
Brunhes, Hettner i inni, znanych z rozpraw poswieconych geografii osiedli wiejskich
w péInocno-wschodniej Turyngii i Wirtembergii. W polskiej literaturze geograficznej
te fakty s3 odnotowywane w opracowaniach W. Pola z 1876 r.** oraz W. Loziniskiego
21910 r.> Wyzej wymienione opracowania mialy charakter wycinkowy i nie obejmowaty
wiekszego obszaru. Pierwszego wiekszego opracowania dokonano na ziemiach polskich,

10. E.W.iS. Pawtowscy, Mapa opadéw atmosferycznych w dorzeczu Sanu, Lwéw 1925.
11. W. Pol, Pétnocny wschéd Europy. Hydrologia Polski, Lwéw 1876.
12. W. Lozinski, Przyczynki do antropogeografii krainy jarowej Podola, Krakéw 1910.
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badajac dorzecze Sanu. Prace kartograficzne oparto o mapy austriackie w skali 1:25 000;
mapy czesci dorzecza, wchodzacego w sktad bylej Kongreséwki, oparto o mapy pruskie
przez powiekszenie 1:25 000 rosyjskiej mapy wykonanej w skali 1:42 000.

Metodyka badan byla bardzo zmudna. Pod pojeciem grupy zabudowan przyjeto
zaré6wno domy mieszkalne, jak i zabudowania gospodarcze. Nastepnie kazda sekcje
mapy dzielono na 4 pola o wymiarach 3'45” x 7°’30”. W obrebie kazdego pola kreslono
linie odleglosci od wszystkich strug wodnych dluzszych anizeli 2 km. Linie odleglosci
(zwane ekwidystanty) wykreslono w sposéb nastepujacy: pierwsza w odlegtosci 1,5 km,
a dalsze co 1 km. Nastepnie policzono, jaki procent doméw przypada w kwadratach
wyodrebnionych przez poszczegélne ekwidystanty. Procentowg liczbe doméw uzyskang
dzieki tak zmudnej metodyce przedstawia rycina 6.

Ryc. 6. Procent doméw nadrzecznych z geograficznych osiedli wiejskich w dorzeczu Sanu
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Zrédlo: Ze zbioréw autora

Z og6lnej analizy mapy wynika, ze w poczatkach XX w. obszar dorzecza Sanu
byl nier6wnomiernie zabudowany. W obszarze gérskim zabudowa wynosita od 1 do
5 doméw na 1 km? Bardzo rzadko bylo zabudowane dorzecze w obrebie Roztocza.
W pozostalych obszarach gestosé zabudowy wynosita 10-20 doméw na 1 km?**. Dos¢
ciekawie wygladaja analizy dotyczace odleglosci od rzek. W tym samym czasie obszar,
na ktérym ponad 50% ogdlnej liczby domostw pozostaje w odlegtosci mniejszej anizeli

13. I. Albert, Z geografii osiedli wiejskich..., op. cit., s. 7.
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1,5 km, stanowi 3/4 powierzchni dorzecza Sanu. Tylko 1/3 powierzchni catego dorze-
cza odznacza sie malg gestoscig zabudowan, tj. mniej niz 5 doméw na 1 km? (ryc. 7).

Ryc. 7. Gestos¢ zabudowania w dorzeczu Sanu
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Zrédlo: Ze zbioréw autora

Z przeprowadzonych badan wynika, ze sita atrakcyjna wéd ptynacych w dorzeczu
Sanujest tak duza, ze 3/4 jego powierzchni, o réznej gestosci zabudowy, skupia sie nad
rzekami. Gestos¢ zabudowy do dzisiaj jest zjawiskiem regionalnym. Nie pokrywa sie
catkowicie z obszarami morfologicznymi.

Juz w poczatkach XX w. prébowano zestawia¢ i analizowac te dane w postaci
materiatu cyfrowego i kartograficznego. Tabela 1 ilustruje, jak przedstawiajg wartosci
$redniej gestosci zabudowy w Karpatach, na Pogdrzu i na Nizu oraz okresla stosunki
zabudowy obszaréw miedzyrzecznych do obszaréw nadrzecznych (przez obszary
nadrzeczne rozumie sie odleglos¢ od rzeki do 0,5 km). Na podstawie tych danych oraz
map obrazujacych gestos¢ zaludnienia, nawet w chwili obecnej mozna przeprowadzi¢
wybrane analizy, poréwnujac stan obecny do poczatkéw XX w., takze w odniesieniu do
zabudowy od Przemysla, poprzez Dubiecko, Dynéw, Nozdrzec i dalej.
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Tab. 1. Srednia gestos¢ zabudowy w Karpatach, na Pogérzu i na Nizu oraz stosunki zabudowy obsza-
réw miedzyrzecznych do obszaréw nadrzecznych (w odlegltosci 0,5 km od rzeki)

A B

s gestos$é zabu- .
0/ osiedli sto- dowania (ilosé sto

nadrzecznych | sunek bud. na 1 km?) sunek

Karpaty 96,2 10 4,9 10
Pogoérze 79,4 8 8,3 16
Niz . . 52,3 6 10,8 22

Zrédto: Ze zbioréw autora

5. Kartografia wspélczesna w ksztaltowaniu infrastruktury informacji
przestrzennej

Przedstawione w poprzednich rozdziatach w sposéb ogélny zagadnienia i metodyka
badawcza daja wyobrazenie, jak bardzo skomplikowana i czasochtonna byta metodyka
badan nad wieloma zagadnieniami wchodzacymi w sklad infrastruktury przestrzenne;.
Technika pomiaréw geodezyjnych, sposéb wykonywania map, technika badan geo-
logicznych wymagaly duzej wiedzy z obszaru nauk matematycznych, geologicznych
i przyrodniczych. Wymagaly takze znacznego czasu na przeprowadzenie obserwadji,
zebranie danych (gromadzonych czasem przez kilkanascie lat) w 6wczesnych warunkach
podrézy i sposobu przekazu danych byto bardzo kosztowne, czasochtonne i niekiedy
zabierato badaczom znaczne okresy ich zyciowej dziatalnosci tworczej. Mozna z matym
prawdopodobienstwem btedu stwierdzi¢, ze taki stan i metody badan terenowych oraz
opracowan kartograficznych utrzymywat sie u nas do lat 80. ubieglego wieku. Silny roz-
wdj gospodarczy wielu paiistw w drugiej potowie XX w. wymusil jednakze opracowanie
takiego systemu dzialan, ktéry by umozliwit polaczenie wiedzy ogélnej ze szczegétowa
informacja. Rozwigzanie wielu probleméw przestrzennych wymaga zawsze uwzglednia-
nie réznych cel6w, czesto trudnych do ilosciowego opisu. W ten sposéb powstal system
okreslony w skrécie GIS. Skrét ten przypisywany jest wielu terminom i zawiera wiele
niejednoznacznosci (skr6t pochodzi od stéw Geographic Information Systems, czyli
geograficzny system informagcji). Ogélnie mozna powiedzie¢, ze systemy geoinforma-
cyjne stuza do opisu, wyjasnienia i przewidywania rozkladu przestrzennego zjawisk
geograficznych. System GIS umacnia bardzo szybko swojg pozycje dzieki rosngcemu
znaczeniu danych przestrzennych i wypracowanym metodom ich analizy. Wspélczesny
system GIS stanowi narzedzie do przetrwania danych przestrzennych w przypadkach,
gdy tradycyjne metody analizy sg kosztowne lub niedokladne.

Pierwszy system GIS powstal w polowie lat 60. XX w. pod nazwga Kanadyjski System
Informacji Przestrzennej jako skomputeryzowany system pomiaréw na mapach'. Zostat

14. P. A. Longby, M. E. Goodehild, D. J. Maguire, D. W. Rhind, GIS Teoria i praktyka, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2008, s. 209.
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on wykonany na zlecenie rzadu federalnego Kanady, Kanadyjskiej Agencji Inwentaryzacji
Gruntéw. Cel byt okreslony jednoznacznie. Okreslenie krajowych zasobéw naturalnych
pod katem przestrzennym, jak réwniez przyszlego ich wykorzystania.

W drugiej potowie lat 60. XX w. przedsiebiorstwa kartograficzne podjety prébe ada-
ptagji programéw GIS do opracowania map. Celem bylo obnizenie kosztéw i skrécenie
czasu opracowania. Eksperymentalna Jednostka Kartograficzna (ang. UK Experimen-
tal Cartography Unit — ECU) we wspélpracy z Brytyjska Stuzba Geologiczng wydaly
pierwsze seryjne mapy komputerowe (ryc. 8).

Ryc. 8. Fragment mapy Abingdonu w skali 1:63 360. Pierwszy znany przyktad mapy stworzonej
komputerowo i opublikowanej jako mapa seryjna

Penstone’s
o Born

Zrédto: P. A. Longby, M. F. Goodehild, D. J. Maguire, D. W. Rhind, GIS Teoria i praktyka,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008.

Jednakze, pierwsza mapa cyfrowa, obejmujaca caty kraj, powstata w Wielkiej Bry-
tanii dopiero w 1995 r.

Rozwdj systemédw geoinformacyjnych wigze sie z rozwojem jednolitego systemu
lokalizacji przestrzennej, tworzonych dla dokladnego okreslenia badanych obiektéw.
System ten okreslony jest w skrécie GPS.

System nawigacyjny GPS obstugujg 24 satelity, dodatkowo w przestrzeni kosmicz-
nej umieszczono kilka zapasowych. Satelity kraza na wysokosci 20 200 km, a okres ich
obiegu wynosi 12 godzin. Satelitarne systemy radionawigacyjne, takie jak GPS (Global
Positioning System), wprowadzily istotna rewolucje w pomiarach polozenia (ryc. 9).
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Ryc. 9. Zasada dzialtania systemu
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Zrddlo: http.//www.asgeupos.pl

Systemy geoinformacyjne sa wyposazone w procedury przeliczania wspétrzednych
miedzy réznymi ukladami odniesienia przestrzennego, natomiast precyzja pomiaru
ijego doktadnoé¢ zaleza od liczby satelit nad horyzontem oraz klasy odbiornika GPS
(fot. 112).

Fot. 1. Satelitarne pomiary geodezyjne prowadzone przez studentéw PWSZ im. S. Pigonia w Krosnie
Zrédto: Ze zbioréw autora
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Fot. 2. Pomiary geodezyjne. W glebi obiekty kampusu technicznego PWSZ im. S. Pigonia w Kroénie,
mieszczacego m.in. pracownie GIS
Zrédlo: Ze zbioréw autora

6. Bazy danych iich analiza

Gromadzenie danych jest jednym z najwazniejszych, a jednoczesnie czasochtonnych
ikosztownych zadan systeméw geoinformacyjnych (fot. 3). Dwie podstawowe metody
to pozyskiwanie i transfer danych. Tabela nr 2 obrazuje klasyfikacje i pozyskiwanie
danych pod katem ich gromadzenia.

Tab. 2. Klasyfikacja danych przestrzennych pod katem ich gromadzenia

Dane Dane rastrowe Dane
wektorowe
Pierwotne  Cyfrowe obrazy Pomiary GPS
satelitarne
Cyfrowe zdjecia lotnicze  Pomiary
geodezyjne
Witdrne Zeskanowane mapy lub  Mapy
fotografie topograficzne
Cyfrowe modele Baza danych
terenu, utworzone na topograficznych
podstawie rysunku (nazwy
poziomicowego z map  miejscowe)

topograficznych

Zrédlo: P. A. Longby, M. F. Goodehild, D. J. Maguire, D. W. Rhind, GIS Teoria i praktyka,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008.
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Po zebraniu wszystkich potrzebnych danych, prace w ramach projektu koncentruja
sie na zarzadzaniu danymi - kolejne etapy procesu gromadzenia danych.

Na podstawie dotychczasowych doswiadczerr wynika, ze zarzgdzanie danymi moze
okazac sie procesem bardzo zlozonym i kosztownym. Wynika to z aktualizacji danych.
W przypadku aktualizacji map katastralnych sa to zmiany wlascicieli dziatek, zmiana
konfiguracji drég, Sciezek itp. Ocenia sie, ze koszty pozyskiwania danych moga stanowi¢
do 85% kosztéw catkowitych danego projektu®.

)

Fot. 3. Tradycyjne pomiary geodezyjne wykonywane przez studentéw kierunku Inzynieria srodowi-
ska w PWSZ im. S. Pigonia w Krosnie. Zrédlo pozyskiwania danych wektorowych
Zrédlo: Ze zbioréw autora

Zastosowanie pozyskanych danych moze by¢ bardzo duze. Najogélniej rzecz biorac,
programy GIS wykonuja pie¢ podstawowych przetworzen:
¢ opracowanie map,
pomiary kartometryczne,
monitoring,
modelowanie,
zarzadzanie (podziat wedtug zr6del jak wyzej).

* 6 o o

15. P. A. Longby, M. E. Goodehild, D. J. Maguire, D. W. Rhind, GIS Teoria..., op. cit., s. 209.
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Poczatek XXI w. cechuje sie jednakze postawieniem na rozwéj innowacji. Wydaje
sie, ze zastosowanie systeméw GIS, szczegélnie w sferze monitoringu i zarzadzania,
stanie sie codziennoscia (ryc. 10).

Ryc. 13. GIS - schemat warstw informacyjnych

Zrédto: P. A. Longby, M. E. Goodehild, D. J. Maguire, D. W. Rhind, GIS Teoria i praktyka,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008.

288



Geoinformacja przestrzenna w dokumentowaniu rozwoju osadnictwa wiejskiego doliny Sanu...

7. Podsumowanie

Kazda informacja opracowana w réznej formie i w réznym czasie moze by¢ z po-
zytkiem wykorzystana dla wspélczesnych opracowan, w tym takze zwigzanych z jego
rozwojem gospodarczym, kulturowym, co silnie taczy ze soba nowa gataz gospodarki,
jaka jest turystyka. Istotnym jest jednakze, aby gwaltowny rozwéj geoinformacji nie
whnosil ze sobg chaosu organizacyjnego, metodycznego i dezorganizacji w sferze koncepgji
rozwoju regionéw, w tym takich jak obszar , Blekitnego Sanu”, gdyz nie wszystkie war-
tosci dadzg sie zebrad i przetworzy¢ na jezyk geoinformacji. Cze$ciowym rozwigzaniem
tego problemu stalo sie przyjecie i sukcesywne wdrazanie zapiséw unijnej dyrektywy
INSPIRE oraz polskiej ustawy o infrastrukturze i informacji przestrzennej. Wydaje sie
jednak, ze najistotniejszym elementem tego procesu nie jest dzialanie legislacyjne, lecz
wlasciwe zrozumienie otaczajacej nas rzeczywistosci w kazdym jej wymiarze.

Zawsze po okresie gwaltownego rozwoju niezbedna jest gleboka refleksja meto-
dyczna poprzedzajaca dalsze wdrozenia.
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Wyzsza Szkota Informatyki i Zarzadzania w Rzeszowie

LUDOWE TRADYCJE KULINARNE JAKO ATRAKCJA
TURYSTYCZNA PODKARPACIA

Streszczenie

W artykule przedstawiono kulinarne dziedzictwo regionu podkarpackiego oparte na tradycyj-
nej kuchni chlopskiej, z elementami kuchni ziemianskiej. O walorach potraw decydowala prosto-
ta wykonania i naturalno$¢, niski stopien przetworzenia produktéw, wykorzystywanie surowcéw
pochodzacych z wlasnych upraw oraz ekologicznosé.

Produkty tradycyjne i regionalne stanowia wspoétczesnie 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,
Pogérze 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 szukajg zywnosci wysokiej jakoéci, ktdra jednoczesénie
wyrdznia sie niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te kryteria spelniaja produkty
wytwarzane tradycyjnymi metodami w wielu regionach Polski. Podkarpacie to teren,
gdzie tradycje kulinarne stanowigce cze$¢ bogatych tradycji kulturowych, sg zywe
i praktykowane w sposéb niekomercyjny w wielu gminach i srodowiskach. Naturalne
warunki przyrodnicze dla pozyskania wysokiej jakosci surowcédw, bogactwo receptur
imetod wytwarzania sprzyjaja produkcji szerokiej gamy wyrobéw lokalnych, tradycyj-
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nychiregionalnych. Ustugi gastronomiczne oparte na tradycjach lokalnych kuchni staja
sie coraz bardziej istotnym i znaczacym elementem rozwoju nie tylko gastronomii, ale
takze turystyki na obszarze recepcyjnym.

Kultywowanie bogactwa kulturowego regionu podkarpackiego taczy sie z troska
o ochrone dziedzictwa kulinarnego i zachowaniu tego dziedzictwa dla potomnych. Ro-
$nie réwniez znaczenie przynaleznosci lokalnej czy regionalnej, a grupy spoleczne coraz
czedciej widza korzysci plynace z dziedzictwa kulturowego swoich ,,matych ojczyzn”.
Kreowanie lokalnych i regionalnych wyrobéw oraz produktéw tradycyjnych zaczyna
sie traktowac¢ jako inwestycje w przysztos¢.

Waznym zadaniem dla wladz samorzadowych powinno by¢ dazenie do zréwnowa-
zonego rozwoju spoteczno-gospodarczego Podkarpacia, w tym turystyki kulinarnej,
zar6éwno w aspekcie ochrony srodowiska, jak i dziatan na rzecz zachowania lokalnych
iregionalnych tradycji, pielegnowania dziedzictwa kulturowego oraz przeciwdziatania
jego komercjalizacji. Najlepsza reklama sg prezentacje i wystawy organizowane podczas
imprez regionalnych. Przyktadem moga by¢, m.in. Festiwal , Podkarpackich Smakéw”
w Gérnie, Pilznenski Festiwal Pierogéw w Pilznie, Swieto Golonki Podkarpackiej z Pilzna
czy Targi Rzemiosla i Przedsiebiorczosci ,, Agrobieszczady” w Lesku (fot. 1). Festiwale,
targi i konkursy stanowia réwniez istotny dodatkowy element promocji regionu. Bra-
kuje natomiast konkretnych dziatan promocyjnych, prowadzonych na szersza skale.

Tradycje kulinarne Podkarpacia ciagle stanowig niewykorzystane bogactwo. Nalezy
jednak zaznaczy¢, ze na rynku mozna spotkac wiele produktéw ,,podszywajacych” sie pod
stare nazwy, co moze sugerowac, ze mamy do czynienia z nie§wiadomymi falszerstwami
lub naduzyciami. Dotyczy¢ to moze réwniez niektérych produktéw znajdujacych sie na
tzw. Liscie Produktéw Tradycyjnych w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi, jak tez
produktéw posiadajacych certyfikat unijny dla tego rodzaju wyrobdw.

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 zmienic te sytuacje. Pozwoli to
na zachowanie szacunku dla rodzimej tradycji i wspélnego dziedzictwa kulturowego,
w tym takze kulinarnego.

Gospodarka wolnorynkowa, globalizacja, rozwéj handlu miedzynarodowego, spo-
wodowaly znacznie wieksza i lepsza dostepnos¢ do zywnosciowych towaréw importo-
wanych. Stad tez obserwujemy coraz czesciej pojawianie sie okresowo nowej mody na
ksztattowanie preferencji zywieniowych — pojawiajg sie, m.in. chiriskie 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 jednoczesnie wyrédznia sie niepowtarzalnym smakiem i aromatem oraz cechami
estetycznymi. Te kryteria spelniaja produkty wytwarzane tradycyjnymi metodami
w wielu regionach Polski, w tym takze na Podkarpaciu. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze
wartoé¢ odzywcza produktéw tradycyjnych nie r6zni sie zasadniczo od wartosci zywno$ci
konwencjonalnej, natomiast bardziej istotna réznica dotyczy jej wartosci zywieniowej,
czyli minimalnej zawartos$ci substancji dodatkowych (lub ich nieobecno$¢) oraz wyso-
kich waloréw smakowych. Z kolei w zywno$ci przemystowej, wysoko przetworzone;j
obecno$¢ dodatkéw chemicznych jest zjawiskiem powszechnym, a niedobér witamin
i sktadnikéw mineralnych czesto wynika z zastosowanych proceséw technologicznych.
Stwierdza sie réwniez brak btonnika pokarmowego w konwencjonalnej zywnosci, co
moze niekorzystnie oddziatywa¢ na funkcjonowanie organizmu cztowieka, zwlasz-
cza mlodego.

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

Rozwazajac problem pozywienia, uswiadamiamy 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 stolu. Do$¢ czesto zaczynamy
sie zastanawiad, czy aby ,,czlowiek nie zyje po to, by je$¢”?, zamiast ,je$¢ 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 glodu umieraja setki tysiecy ludzi, zwlaszcza dzieci.

Celem artykulu jest przedstawienie problematyki zwigzanej z tradycjami kulinar-
nymi regionu podkarpackiego, znaczeniem produktéw tradycyjnych i regionalnych
w rozwoju turystyki kulinarnej oraz z dziataniami na rzecz ich promocji. W zarysie
scharakteryzowano wybrane wyroby i potrawy kulinarne oraz obiekty gastronomiczne
na terenie Pogérza Dynowskiego serwujace coraz czesciej poszukiwane produkty zyw-
nos$ciowe. Zwrdcono uwage na imprezy promujace tradycje kulinarne Podkarpacia oraz
producentdéw 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 produktéow
zywnoSciowych

Dziatania marketingowe, a zwlaszcza promocja, sa 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
funkdje, tj. informacji i wspierania sprzedazy.

Produkty zywno$ciowe w turystyce wojewddztwa podkarpackiego maja duze zna-
czenie, m.in. z uwagi na bogate tradycje kulinarne tego regionu, wynikajace z uwarun-
kowan przyrodniczo-geograficznych oraz zréznicowania kulturowego spoteczenistwa.
Produkty tradycyjne i regionalne staly sie w ostatnich latach nieodzownym elementem
promujacym miasta, regiony i panistwa. Daja $wiadectwo historii, kultury i waloréw
przyrodniczych. Ponadto sg wyrazem tozsamosci regionalnej i zarazem ja ksztaltuja,
atakze s elementem wzbogacajacym regiony. Tury$ci poszukaja wyrobéw tradycyjnych,
lokalnych i regionalnych, bo one podkreslaja smak i klimat regionu, do ktérego przybyli.

Produkt tradycyjny i regionalny jest szansg dla malych spotecznosci i wielka
atrakcja dla konsumentéw (turystéw, mieszkanicéw). Ambicjg wladz samorzadowych
i organizacji spotecznych powinno sta¢ sie zbieranie, mozliwie jak najwiecej informa-
Gji o tych lokalnych produktach. Moga one stanowi¢ wizytéwke wsi, gminy, powiatu,
regionu czy kraju. Nalezy jednak szczegdlnie promowac charakterystyczne produkty
zywnosciowe z danego regionu, ktére jednoznacznie utozsamiane sg z obszarem recepgji
turystycznej i moga by¢ traktowane jako produkt zywnosciowy markowy. Dla przyktadu
mozna wymieni¢ kilka charakterystycznych produktéw zywnosciowych tradycyjnych
iregionalnych kojarzonych z danym obszarem, np. oscypek i bryndza podhalariska (na
Podhalu), Podkarpacki miéd spadziowy i Golonka podkarpacka z Pilzna (Podkarpacie).
Ponadto Rogal $wietomarcinski (Wielkopolska), Obwarzanek krakowski (Matopolska)
czy Kolacz §laski (Gérny Slask). Produkty te posiadaja, jako nieliczne, certyfikaty unijne
i cieszg sie wérdd turystéw duzym zainteresowaniem. Stanowia specyficzna pamigtke
z turystycznego pobytu w danym regionie na wtasny uzytek badz dla najblizszej ro-
dziny i przyjaciél. Sprzedaje sie je w duzych ilosciach, m.in. w centralnych punktach
danej miejscowosci lub na parkingach przy atrakcjach turystycznych regionu. Na ogét
nie trzeba turystéw zacheca¢ do kupna tego rodzaju produktéw, bowiem powszechnie
wiadomo, ze dany wyréb Zzywnosciowy posiada pozadane i specyficzne walory smakowe,
a nawet wyzsza cena jego zakupu nie stanowi istotnej bariery w jego nabyciu'.

W wielu krajach producenci wyrobdéw tradycyjnych i regionalnych przemieszczaja
sie miedzy jedna miejscowosciag wypoczynkowa a druga w dni handlowe (ktére wypadaja
w r6zne dni, czesto w niedziele i $wieta). Producenci nie dzialaja na wtasng reke, ale
wspdlnie — w ten sposéb zostajg liczacym sie partnerem w transakcjach handlowych.

1. M. Perzynski, Oscypek i wiesz wszystko, ,Aktualnosci Turystyczne”, lipiec 2013, na podstawie www. aktualnosci-
turystyczne.pl/produkt-turystyczny/oscypek-i-wiesz-wszystko/ (dostep: 25.07.2013).
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Turysci odwiedzajacy Podkarpacie coraz czesciej interesuja sie turystyka kulinarna,
aw 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 wojewédztwie podkarpackim planuje sie wytyczenie szlaku
kulinarnego pt. ,,Smaki Podkarpacia”, przy duzym zaangazowaniu pracownikéw Sto-
warzyszenia ,,Pro Carpathia” z siedziba 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 wzbogacajg oferte turystyczng regionu. Niestety,
nie wszyscy wlasciciele winnic czy obiektéw gastronomicznych sa $wiadomi celowosci
tworzenia szlaku i mozliwosci wspélnej promocdji.

Dzialaniem sprzyjajacym sprawnej organizacji tego rodzaju imprez kulinarnych jest
zrzeszenie sie producentéw, np. w stowarzyszenie lub dziatanie w formie klastra, co
pozwala wylonié reprezentacje producentéw jako partneréw do rozméw, np. z urzedem
marszatkowskim, instytucja okolobiznesowy czy osrodkiem naukowym w zakresie
wsp6lnych badan i rozwoju (B+R).

Na rynku wydawniczym pojawilo sie kilka wyjatkowych pozycji, stanowiacych kata-
log produktéw tradycyjnych i regionalnych w wojewddztwie podkarpackim, a zarazem
bedacych przewodnikami kulinarno-turystycznymi po regionie. Sa to, m.in. ,Wedréwki
podkarpackie. Szlakiem jadta 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 sie w atrakcyjnych pod wzgledem turystycznym miejsco-
wosciach.

Urzad Marszatkowski Wojewé6dztwa Podkarpackiego, Departament Promogjii Tu-
rystyki opublikowal wydawnictwo promocyjne w 2012 r. ,,Kulinarne opowiesci, czyli
wedréwki po smakach wojewéddztwa podkarpackiego”. Zaprezentowano w nim walory
potraw dworskich i kuchni pogranicza, tradycje wotoskie, walory potraw ekologicznych
oraz architekture obiektéw gastronomicznych w regionie podkarpackim. Praktycznym
dodatkiem do przewodnika jest umieszczenie kalendarium imprez kulinarnych na
terenie wojewddztwa podkarpackiego.

Kolejna 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 wojewddztwa opracowana
na tak duza skale. W przewodniku opisano az 106 obiektéw gastronomicznych oraz
111 podkarpackich produktéw tradycyjnych, a catos¢ zilustrowano blisko 400 zdje-
ciami. Dla przejrzystosci informacje pogrupowano w trzech obszarach regionalnych:
Bieszczady i Beskid Niski, Pogdrza oraz Nizina Kolbuszowska i Roztocze®. 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 wojewédztwa i poszczegdlnych jego obszaréw. Publikacja
jest elementem projektu ,,Alpejsko-Karpacki Most Wspélpracy”, wspétfinansowanego
przez Szwajcarie w ramach Szwajcarskiego Programu Wspétpracy z nowymi krajami
cztonkowskimi Unii Europejskiej.

Istotnym elementem przewodnika jest réwniez prezentacja podkarpackich produ-
centdw, ktérzy zarejestrowali swoje produkty na krajowej Liscie Produktéw Tradycyjnych
w MRiRW. Na liste wpisywany jest produkt, ktérego jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wia-
$ciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkgji oraz jest on elementem
tozsamosci kulturowej regionu, z ktérego pochodzi. Podkarpacie moze sie poszczycic
pierwszym miejscem, bowiem az 154 tego typu produktéw zostalo umieszczonych
na liscie (ryc. 1). Na drugim miejscu ex aequo znajduja sie: wojewédztwo pomorskie
i $lgskie (po 136 produktéw), zas 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 wojewddztw
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Zrédlo: http://www.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: Przed-
siebiorstwo Przemystu Miesnego ,TAURUS” Sp. z 0.0. w PilZnie (8 produktéw miesnych
i5 macznych), Zaktady Miesne ,SMAK-GORNO” Sp. z0.0. w Gérnie (10 miesnych) i Za-
kiady Miesne , Jasiotka” 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 srednie zaktady
przetwdrstwa rolno-spozywczego dysponuja odpowiednimi §rodkami na promocje,
natomiast mate firmy rodzinne, osoby fizyczne, kota gospodyn wiejskich czy stowarzy-
szenia nie posiadaja wystarczajacych $rodkéw finansowych na prowadzenie promocgji,
a nawet na uruchomienie statej produkgji.

Opublikowane wydawnictwa oraz planowane szlaki kulinarne sa odpowiedzig 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 znaczaco przyczyni sie do poszerzenia oferty
turystycznej regionu, jego promocji, a takze podniesienia jakosci oferowanych ustug
gastronomicznych. Obiekty, znajdujace sie na szlakach, zostang poddane certyfikacji
wedlug okreslonej kategoryzacji, np. obiekt noclegowy oferujacy , smaczne jadlo”, im-
preza promujaca ,smaczne jadlo”, obiekt gastronomiczny oferujacy ,smaczne jadto”
inne (np. winnice)*.

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

Do gtéwnych dziatan, majacych na celu promocje zywnosciowych 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.:®
1. Zinwentaryzowanie lokalnych produktéw kulinarnych, tworzenie ksiag z opisem

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

prawami, a nawet sposobem podawania.

2. Zwiekszenie zaangazowania w promocje produktéw kulinarnych na szczeblu lokalnym
i regionalnym zaréwno jednostek administracyjnych, jak i organizacji turystycz-
nych, izb gospodarczych, organizacji i stowarzyszen kulturalnych i spotecznych.

3. Uswiadomienie lokalnym spolecznos$ciom potencjatu zawartego w regionalnych
i tradycyjnych produktach kulinarnych, tak waznego dla rozwoju i promowania
danego obszaru.

3. Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie , Podkarpackie smaki”. Katalog produktéw tradycyjnych w wojewédztwie
podkarpackim, Wyd. Stowarzyszenia na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,,Pro Carpathia”, Rzeszéw 2012,
5. 91-92.

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

5. J.Czachara, J. Krupa, Smaki Bieszczadéw, [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 blizszg moz-
liwo$¢é poznania produktéw — od wytwarzania do degustacji (i zakupu), zachecanie
spoleczenstwa 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 sie z szerokim asortymentem tych wyrobéw.

7. Podnoszenie jakosci i poziomu $wiadczonych ustug gastronomicznych.

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

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

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

11. Promowanie poprzez odpowiednie oznakowanie, tworzenie szlakéw kulinarnych
obiektéw gastronomicznych, w ktérych klienci moga zapoznac sie z lokalnymi,
tradycyjnymi i regionalnymi specjatami.

12. Szkolenie przyszlych 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, rozwéj 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 wsréd mtodziezy
(alternatywa dla zywno$ci przemystowej, wysoko przetworzonej i kalorycznej).

Powyzsze dziatania maja zapewni¢ warunki dla lepszego rozwoju niszowego obecnie
rynku produktéw lokalnych, tradycyjnych i regionalnych w Polsce oraz zwiekszy¢ ich
konkurencyjnos¢ na wspdélnym rynku.

Przy wciagz zmieniajacych sie trendach dotyczacych kierunkéw wyjazd 6w, motywacji
ioczekiwan turystéw, Polska, poprzez swoje bogate dziedzictwo kulturowe i historycz-
ne, réznorodng kuchnie, rozwijajaca sie infrastrukture hotelarska i gastronomiczna,
piekno przyrody, ciekawe wydarzenia i imprezy kulturalne oraz podziwiang przez inne
narody goscinnos¢, ma szanse na zwiekszenie przyjazdéw do Polski gosci zagranicznych,
w tym takze turystéw z USA, ktérzy gtéwnie zainteresowani sa turystyka kulturowsa,
a tym samym kulinarna?®.

6. Amerykanie nad Wislg, ,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
istotnym i znaczacym elementem rozwoju nie tylko gastronomii, ale takze turystyki
na obszarze recepcyjnym. Warto mieé na uwadze stowa J. Purchla: ,kultura, rzekomo
nieproduktywna, pracuje w istocie na inne sektory. Najlepiej to wida¢ na przyktadzie
dziedzictwa kulturowego, ktére w wielu krajach, réwniez stabiej rozwinietych, jest
kolem zamachowym rozwoju przemystu 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 pozostalych podmiotéw sektora
okoloturystycznego do dzialania na rzecz rozwoju infrastruktury turystyczne;j.

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

Wojewddztwo 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 kulinarne;.
Tradycyjne potrawy powstrzymuja w gastronomii globalizacje, ktdra jest ,.kleska dobrej
kuchni” oraz ,kleska dla narodowej kultury”®.

Popularnymi potrawami na Podkarpaciu s3: zupy z jarzynami, grochem i fasola,
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 Lemkéw i Bojkéw. Ze wzgledu na
trudne warunki gérskiego klimatu opierajaca sie najczesciej na wyrobach mlecznych,
potrawach ziemniaczanych, réznych gatunkach kasz czy tez na zbiorach z tak i laséw.
W kuchni byly wiec hreczanyki, knysze, kugiel, krezatki, hatuszki, matdrzyki czy szaban-
ka (fot. 2). Dzi$ tych specjatéw mozna zakosztowa¢, odwiedzajac niektére beskidzkie
gospodarstwa agroturystyczne, zajazdy i karczmy®.

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

8. J.Krupa, K. Krupa, Dziedzictwo kulinarne jako produkt turystyczny Polski, [w:] Turystyka i rekreacja szansg rozwoju
aktywnosci spolecznej, (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
Zrédlo: http://bibliasmakow.pl/hreczanyki-czyli-mielone-z-kasza-gryczana/

Obszar Pogdrzy — najnizej polozona czesc polskich Karpat, byt zamieszkany przez
potomkéw osadnikéw polskich i niemieckich oraz ludnosci ruskiej. W ciggu wielu poko-
lerr te grupy etniczne wzajemnie sie przenikaly, co mozna zaobserwowac w dwczesnej
kuchni. W ich codziennym pozywieniu dominowaly potrawy pochodzenia roslinnego,
ktérych dostarczalo gospodarstwo ilas. Na stolach krélowaly potrawy maczne i kasze.
Popularna byta 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 roslinnego,
zwlaszcza maczne, jak: r6znego rodzaju kluski wyrabiane z pszennej lub zytniej maki
i zalewane gotowanym mlekiem, kiszonym kwasem z kapusty lub rosotem'’. Potrawa
obiadowa najczesciej byly kluski z zurem lub grzybami czy fasola, pierogi z serem, ka-
pusta kiszona, jabtkami lub powidlem. Popularnymi, a zarazem pospolitymi potrawami
byly: groch z kapusta, barszcz na serwatce zabielanej §mietana i maka, stokfist (fot. 3).

10. Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie ,Podkarpackie smaki”. Katalog produktéw tradycyjnych w wojewédztwie
podkarpackim..., op. cit., s. 40-41.
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Fot. 3. Stokfist — fasola ze liwkami
Zrédlo: http://www.przepis-kulinarny.pl/fasola-z-suszonymi-sliwki-id1590.html

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

Przykladem moze by¢ Karczma ,,Pod Semaforem” w Bachérzu koto Dynowa
(fot. 4). W otoczeniu ciekawego krajobrazu przyrodniczego oraz w pomieszczeniach
wypelnionych stuletnimi mapami kolejowymi, litografiami (nawigzujacymi do historii
kolejnictwa) oraz zabytkowymi kartami pocztowymi z najblizszych okolic i innymi
oryginalnymi bibelotami podawane s3 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 dari
mozna réwniez znalez¢ kwas chlebowy oraz sok z brzozy. Dob6r dan uwarunkowany
bywa sezonowoscia.
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Fot. 4. Karczma ,,Pod Semaforem”
Zrédto: http://www.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 wczeséniej wlasnoscig Stadnickich i Krasickich.

Fot. 5. Restauracja Zamkowa w Dubiecku
Zrédlo: http://www.google.pl/search?q=Restauracja+-Zamek+Dubiecko
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Serwowane sg dania kuchni staropolskiej i mysliwskiej, m.in.: zupa borowikowa
z cielecymi pulpecikami, zurek, barszcz z uszkami, poledwiczki wieprzowe w ciescie
francuskim, pieczen z jelenia z sosem z czerwonego wina, pieczony schab z dzika
z maslakami duszonymiw $mietanie, kaczka na karmelizowanych jabtkach w miodzie,
pierogi, sandacz w sosie grzybowym. W karcie dart mozna znalez¢ réwniez potrawy
z kuchni francuskiej i wloskiej. Jak juz podkreslano, istotne znaczenie dla podtrzy-
mania tradycji kulinarnej i kultywowania kultury wojewé6dztwa podkarpackiego maja
wielobarwne festyny, festiwale, wystawy, konkursy oraz pokazy produktéw lokalnych,
tradycyjnych i regionalnych. Jest to forma aktywnej promocji i budowania marki
w dluzszym okresie czasu.

Na Pogérzu Dynowskim w lipcu organizowany jest Festiwal Pogérzarnskich Klima-
téw. Gléwnymi organizatorami sa Urzad Gminy Dubiecko oraz Gminne Stowarzyszenie
Kobiet w Dubiecku zalozone w 2007 r. W ramach Festiwalu Pogérzanskich Klimatéw
odbywaja sie konkursy kulinarne na zupe, danie gtéwne (pierogi) i przetwory Pogérza
oraz konkurs na przygotowanie proziakéw.

W dziataniach utatwiajgcych wspétprace miedzy wytwércami oraz promocje wyrobéw
tradycyjnych uczestnicza aktywnie, m.in.: Samorzad Wojewédztwa 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 Htudno) dziata Koto Gospodyn Wiejskich zalozone
w 1973 r., zrzeszajace ok. 25 gospodyn, specjalizujacych sie w wytwarzaniu tradycyj-
nych potrawy, jak: pierogi ruskie, knedle i tarte placki oraz deseréw w postaci ciasta
z truskawkami lub szarlotki. W Izdebkach-Rudawcu aktywnie dziala Stowarzyszenie
Kobiet Wiejskich zrzeszajace twércéw wspélczesnej literatury ludowej — Danute Czaje
i Jézefa Cupaka.

4. Podsumowanie

Kuchnia to nierozerwalny element historii, kultury i tradycji kazdego regionu. To jeden
z najprostszych i najlatwiej dostrzegalnych przez turystéw elementéw identyfikujacych
region, a zarazem obiekt poszukiwan gosci pragnacych ,zasmakowa¢” klimatu danego
miejsca i kraju. Potrawy tradycyjne i regionalne s3 jednym z najprostszych elementéw
do dostrzezenia przez turystéw, a zarazem niezwykle waznym, stad tez moze dziwi¢
fakt duzego oporu w procesie ich wprowadzania do wielu zaktadéw gastronomicznych
w regionie podkarpackim.

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

Dawniej gtéwna role w sposobie zywienia odgrywaly warunki naturalne, geogra-
ficzne i spoleczno-gospodarcze, podlegajace tez réznym wpltywom obcych kultur, religii
i obyczajéw. Podobnie byto w regionie podkarpackim. Zyjacy obok siebie, po sasiedzku
Bojkowie, Lemkowie, Zydzi czy Polacy, réznili sig nie tylko kultur 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 uksztaltowata sie w XIX w. w czasie zaboréw''.
Potrawy podkarpackiej kuchni byly proste i ubogie, na co wplywaly warunki klimatyczne
i uprawy rolne. Receptura ich przyrzadzania opierala sie gtéwnie na plodach lesnych
i rolnych. Na polach siano przede wszystkim zboza: owies, w mniejszych ilosciach
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 wlasne potrzeby.
Z dzikich ptodéw roglinnych wykorzystywano szczaw zwany , kwaskiem”, lesne jagody,
grzyby, orzechy czy sok ze $wierka i brzozy, ktére byly takze lekarstwem na choroby
pluc. Wiele roélin spozywano na surowo: cebule, marchew, rzepe, czosnek, groch czy
lesne owoce ijagody, 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 $wieta, rzadko tez nabial (gtéwnie mleko i ser), ktéry
w wiekszo$ci przeznaczony byl na sprzedaz. Powszechne bylo za to fowienie ryb. Dzi$
dawny sposéb odzywiania uznany bylby za niewtasciwy, jadano bowiem trzy, a bywato,
ze tylko dwa razy dziennie.

Od kilku lat mozna zauwazy¢ wzrost zainteresowania tradycyjnymi i regionalnymi
wyrobami. W odréznieniu od produktéw wytwarzanych na masowa skale, kusza one
niepowtarzalnym smakiem, jakos$cia, charakterem i tradycyjng receptura. Polska jest
bez watpienia krajem bogatym w obrzedy, tradycje i zwyczaje, co mozna wykorzystaé
poprzez promowanie unikalnych produktéw zaréwno w kraju, jak i poza jego granica-
mi. Polska, jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej, uprawniona jest do korzystania
z mozliwoddi, jakie daje system certyfikowania i znakowania produktéw spozywczych
najwyzszej jakosci, ktére maja zrédlo w kulturze oraz specyfice regionu pochodzenia.

Rynek zywnosci tradycyjnej w polskiej rzeczywistosci gospodarczej jest specyficzny
i stosunkowo mlody. Dla wielu wytwércéw moze stac sie on gléwnym zrédtem utrzy-
mania, ale tylko wtedy, gdy bedzie wystarczajaca liczba nabywcéw tego typu zywnosci.
Pozwoli to na efektywne konkurowanie polskich produktéw na arenie miedzynarodowe;.
Z przedstawionych informacji wynika, ze zywno$¢ tradycyjna nabiera coraz wiekszego
znaczenia. Dla dalszego rozwoju konieczne jest ulepszenie prawnych uwarunkowan
produkgji i dystrybucji produktéw tradycyjnych.

11. M. Wozniczko, D. Ortowski, Kuchnia ludowa jako regionalny produkt agroturystyczny Podkarpacia, [w:] Marka
wiejskiego produktu turystycznego, (red.) P. Palich, Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2009, s. 140-147.
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Monografia podsumowuje X Konferencje Naukowo-Techniczng z cyklu ,Blekitny
San” pt. ,Zréwnowazona turystyka szansa ochrony srodowiska naturalnego, dziedzictwa
kulturowego i rozwoju gospodarczego gmin Pogérza Dynowskiego”.

Patronat naukowy nad obradami objeta Wyzsza Szkota Informatyki i Zarzadzania
z siedziba w Rzeszowie, natomiast patronatu honorowego udzielili nam:

Malgorzata Chomycz-Smigielska - Wojewoda Podkarpacki,
Wiadystaw Ortyl — Marszalek Wojew6dztwa Podkarpackiego,
Jan Walenty Tomaka — Prezes Wojewédzkiego Funduszu Ochrony Srodowiska
i Gospodarki Wodnej z Rzeszowa,
Rafal Szmytke — Prezes Polskiej Organizacji Turystycznej z Warszawy,
Lech Drozdzyniski - Prezes Zarzadu Gléwnego Polskiego Towarzystwa Turystycz-
no-Krajoznawczego w Warszawie,

¢ Jarostaw Reczek - Prezes Zarzadu Podkarpackiej Regionalnej Organizacji Tury-
stycznej w Rzeszowie.

W komitecie naukowym Konferencji zasiedli — w roli przewodniczacego prof.
nadzw. dr hab. inz. Jan Krupa, wiceprzewodniczacych — prof. nadzw. dr hab. inz.
Witold Niemiec, prof. dr hab. Michat Parczewski oraz doc. dr Grazyna Dyrda i doc.
dr inz. Stanistaw Rymar jako czlonkowie komitetu naukowego.

Konferencje przygotowali: Renata Kaniuczak, Karolina Dudus$ i Mateusz Gromala.

Organizatorzy konferencji sktadajg podziekowania dla:

¢ Teresy Toczek — Dyrektora Zespolu Szkét im. Aleksandra Fredry w Nozdrzcu za
pomoc przy organizacji konferendji,

¢ Elzbiety Gieruli - Prezesa Stowarzyszenia przy Zespole Szkét im. Aleksandra Fredry
w Nozdrzcu za pomoc przy organizacji konferengji,

¢ ks. Jézefa Kasperkiewicza — Proboszcza Parafii w Izdebkach za pomoc przy orga-
nizacji wycieczki,

¢ Danuty Czaja — opiekuna Rudawickiej Izby Pamieci z Izdebek za pomoc przy or-
ganizacji wycieczki,

¢ Beaty Jastrzebskiej - Dyrektora Srodowiskowego Domu Samopomocy w Izdebkach
za pomoc przy organizacji wycieczki,

¢ Eugeniusza Kwolka — Dyrektora Gminnego Osrodka Kultury w Nozdrzcu za na-
gloénienie i oprawe muzyczng konferengji,

¢ Marty Boboli — Zastepcy Dyrektora Gminnego Osrodka Kultury w Nozdrzcu za
pomoc przy organizacji konferendji,

¢ Danuty Kusinskiej, Beaty Piskorek, Edyty Serwatki za pomoc techniczng przy
organizacji konferencji.

Wiecej informacji na temat Konferengji (relacje, fotografie, patronaty, referaty itp.)
znajduje sie na stronie internetowej www.pogorzedynowskie.pl





