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Streszczenie

Wprowadzanie regionalnych tradycji kulinarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakosci
i oryginalnosci podawanych potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-
-turystycznym. Obecno$é potraw regionalnych w menu jest réwniez mozliwosciag edukacji zywie-
niowo-regionalnej, o swoiécie naturalnej i atrakcyjnej formie. Kuchnia regionalna wraz z obiek-
tami zabytkowymi i folklorem moze stanowi¢ na danym obszarze podstawe zycia kulturowego.

Celem opracowania bylo dokonanie ogdlnej charakterystyki tradycyjnych i regionalnych po-
traw z obszaru Podkarpacia, bedacych kulinarng atrakcjg turystyczng, a takze waznym elemen-
tem skladowym menu obiektéw gastronomiczno-turystycznych. Ponadto opracowanie przed-
stawia cechy dziedzictwa kulinarnego typowe dla Podkarpacia, specyfike surowcéw i potraw
tradycyjnych o wysokiej jakosci i malym stopniu przetworzenia w aspekcie wartosci zywienio-
wej i zdrowotne;j.

Stowa kluczowe: potrawy tradycyjne i regionalne, obiekty turystyczno-gastronomiczne,
Podkarpacie, atrakcyjnos¢ turystyczno-zywieniowa

TRADITIONAL AND REGIONAL DISHES ON THE
MENU OF CATERING AND TOURIST PREMISES
OF THE PODKARPACIE

Summary

Introduction of the regional culinary traditions in the gastronomy improves the quality and
originality of the dishes served, and gives specific character to the catering and tourist premis-
es. The presence of regional dishes on the menu is also the possibility of nutritionally-regional
education, with specifically natural and attractive form. Regional cuisine with historic build-
ings and folklore can provide the basis for the area's cultural life.

The aim of the study was to provide the general characteristics of traditional and regional
dishes from the Podkarpacie region, being a culinary tourist attraction, as well as an impor-
tant element on the menu of catering and tourist premises. Moreover, this study presents
the culinary heritage features typical to the Podkarpacie region, the specifics of products and
traditional dishes with high quality and low degree of processing in terms of nutritional value
and health.

Keywords: traditional and regional dishes, catering and tourist premises, the Podkarpacie,
tourist and catering attractiveness
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1. Wprowadzenie

Duzy wplyw na spozycie zywnosci maja normy obyczajowe, czyli formy zachowania
danej zbiorowosci. Obyczaje ulegaja stosunkowo powolnym zmianom, stad sa istotnym
elementem skladowym tradycji okreslonej spotecznosci. Wplyw obyczajéw sprawia,
ze te same potrzeby fizjologiczne sa zaspokajane w réznych kulturach odmiennie.
Doskonalym przykladem moga by¢ odrebne kuchnie regionalne!. Biorac pod uwage,
ze zywnos¢ i zywienie doé¢ czesto podlegaja ,zawirowaniom” mody, to mozna by¢
raczej spokojnym, ze zywnoé¢ tradycyjna i regionalna oprze sie¢ tym modnym tren-
dom. Owszem istniejg na rynku zywnoéci problemy z zakupem niektérych surowcéw
rolnych, dlatego tez nalezy wspiera¢ i chroni¢ od zapomnienia stare, ale cenne pod
wzgledem wlasciwosci produkcyjnych, odmiany zbdz, jabtek, grusz, ziemniakéw itd.

Naukowe ustalenia dotyczace potrzeb pokarmowych i zasad zywienia tych samych
grup ludnosci sa wspdlne dla wszyskich mieszkaficow naszego globu. Nie oznacza
to, ze nie istnieja zasadnicze réznice w sposobie odzywiania sie przedstawicieli za-
mieszkujacych w réznych krajach oraz pochodzacych z innych srodowisk?.

Podstawg naturalnego sposobu zywienia si¢ ludzi w poszczegdlnych krajach
i regionach $wiata sa produkty roslinne i zwierzece, ktérych pozyskiwaniu sprzyjaja
warunki klimatyczne i $rodowiskowe. Oprécz swoistych produktéw zywnosciowych
udostepnionych przez otaczajace ludzi S$rodowisko naturalne to kultura kulinarna
regionu, stanowigca wielowiekowa tradycje, ktéra obejmuje i nakazuje stosowanie
konkretnych technik sporzadzania potraw, sposobéw obrébki cieplnej oraz metod
podawania i konsumowania potraw34.

Kuchnia regionalna zyje w zgodzie z natura i porami roku. Im bardziej oporna
na cywilizacje, tym bardziej zdrowa i przyjazna dla czlowieka. Produkcja wyroboéw
tradycyjnych i regionalnych jest korzystna réwniez ze wzgledéw srodowiskowych,
gospodarczych i spolecznych. Jest regionalnym sposobem realizacji zréwnowazonego
rozwoju w zakresie produkcji zywnosci. Z produktem tradycyjnym i regionalnym
nierozerwalnie zwigzany jest wytworca, ktéry kultywuje rodzinng badz lokalng tra-
dycje, realizuje swoja pasje oraz zyskuje Zrédlo dodatkowego dochodu®. M. Wojarska
i M. Gruszczynska podkreslaja, iz rynek produktéw tradycyjnych i regionalnych nie
tworzy sie automatycznie i przypadkowo. Jest to przedsiewziecie podejmowane przez
te grupy spoleczne i regiony, ktére zamierzaja oprzec strategie rozwoju na tego typu
produktach®.

1 M. Jezewska-Zychowicz, Zachowania Zywieniowe i ich uwarunkowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2004,
s. 41-43.

2 J. Gawecki, L. Hryniewiecki (red.), Zywienie cztowicka. Podstawy nauki o zywieniu, Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 2007, s. 438-443.

3 Ibidem, s. 442.

4+ E.Superczyniska, M. Zyliriska-Kaczmarek, Zasady zywienia, Wydawnictwo REA, Warszawa 2004, s. 153.

5 O. Galek, Produkty cenne lokalnie, [w:] D. Zareba (red.), Zielone szlaki — greenways. Praktyczny poradnik, Fundacja
Partnerstwo dla Srodowiska, Stowarzyszenie ,Environmental Partnership for Sustainable Development”,
Krakéw-Brno 2007, s. 90-99.

6 M. Wojarska, M. Gruszczyriska, Rynek produktéw regionalnych i tradycyjnych w warunkach cztonkostwa Polski
w Unii Europejskiej, [w:] Produkty marketingowe w rozwoju lokalnym i regionalnym, M. Adamowicz (red.),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007, s. 281-292.
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Produkty tradycyjne i regionalne to towary wysokojakosciowe, specjalnie przygo-
towane, z zalozenia drozsze i adresowane do 0s6b o wyzszych dochodach, natomiast
na popyt maja wplyw preferencje i gusta konsumentéw. Popyt powinien by¢ ksztal-
towany w spos6b $wiadomy, by przez promocje produktu promowany byl region,
z ktérego dany wyréb pochodzi. Rosnaca podaz w formie regionalnych produktéw,
reklamowanych jako unikatowa zywno$¢ o wyjatkowym smaku, niepowtarzalnych
walorach i wysokiej jakosci stymuluje popyt. Gtéwnym problemem prawidlowego funk-
cjonowania rynku tego rodzaju produktéw jest luka logistyczna w taricuchu dostaw?”.

Nieodlacznym elementem polskiego dziedzictwa kulinarnego sa potrawy tra-
dycyjne. Poszczegélne kuchnie regionalne réznia sie, w mniejszym lub wiekszym
stopniu, specyfika potraw sporzadzanych z takich samych skladnikéw w innych
czedciach Polski. Réznice te moga dotyczyé rodzajow produktéw, obyczajowosci wig-
z3acej sie ze sposobem zywienia czy stosowanych technik przygotowywania potraw?.
Obecnie w gospodarstwach wiejskich tradycyjne i regionalne potrawy przygotowuje
sie gtéwnie z okazji $wiat, festiwali kulinarnych czy lokalnych imprez kulturowych.
Przechodzace z pokolenia na pokolenie przepisy, codzienne i Swigteczne zwyczaje
zywieniowe decyduja o odrebnosciach kulturowych oraz odzwierciedlajg historyczne,
etniczne i kulturowe wydarzenia®.

Celem niniejszego opracowania bylo dokonanie ogoélnej charakterystyki trady-
cyjnych i regionalnych potraw z obszaru Podkarpacia, bedacych kulinarng atrakcja
turystyczng oraz elementem skladowym menu obiektéw gastronomiczno-tury-
stycznych. Przedstawiono cechy charakterystyczne dziedzictwa kulinarnego regionu
podkarpackiego, specyficzne cechy surowcéw i potraw tradycyjnych, nalezacych do
grupy zywnosci wysokiej jakosci, o malym stopniu przetworzenia i duzej wartosci
odzywczej, a nawet prozdrowotnej. Opisano tradycje kulinarne zréznicowanych grup
spolecznych i narodowych zamieszkujacych obszar Podkarpacia z wyszczegdlnieniem
charakterystycznych potraw oraz metod ich wytwarzania. Zwrécono uwage na znaczenie
potraw tradycyjnych i regionalnych w menu obiektéw gastronomiczno-turystycznych
w podnoszeniu ich atrakcyjnosci zywieniowej, zaspokajaniu potrzeb klientéw oraz
jakosci $wiadczonych ustug. W opracowaniu wykorzystano materialy informacyjne
pochodzace z réznych zrédet literatury przedmiotu, zasobéw internetowych oraz
obserwacji wlasnej autoréw i ich osobistych doswiadczen zawodowych.

2. Podkarpacki rynek produktéow tradycyjnych
i regionalnych oraz preferencje konsumentow

Wojewo6dztwo podkarpackie posiada bogate dziedzictwo kulinarne, ktére jest
podstawa zapewnienia zréwnowazonego rozwoju spoleczno-gospodarczego regio-

7 K. Duczkowska-Matysz, Budowa rynku produktow regionalnych, , Agro-Smak”, nr 4, 2007, s. 4-6.

8 B. Jozefczyk, W. Grodzki, Produkty regionalne i tradycyjne czynnikiem zwigkszajgcym atrakcyjnosé oferty
agroturystycznej, [w:] Z. Krynski, E. Kmita-Dziasek (red.), Turystyka wiejska a rozwodj i wspélpraca regiondw,
materialy sesji naukowej zorganizowanej w ramach XI Ogoélnopolskiego Sympozjum Agroturystycznego,
Iwonicz-Zdréj, 27-29 wrzesnia 2005, s. 340.

9 E. Kokoszka, Dziedzictwo kulturowe Podkarpacia, Poradnik dla wiascicieli gospodarstw agroturystycznych,
Wydawnictwo Stowarzyszenie Agroturystyczne ,GGG-Bieszczady”, Lesko 2002, s. 36.
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nu, w tym szczegdlnie turystyki kulturowej i kulinarnej prowadzonej na terenach
wiejskichl0. Produkty tradycyjne i regionalne to zaréwno jeden z motywéw podjecia
podrézy, jak réwniez promocja danego obszaru, dzieki degustacji, uczestniczeniu
w procesie produkcji oraz zapoznaniu sie¢ z recepturami wyrobéw pochodzacych
z odwiedzanego miejscal’. Tradycyjna zywno$¢ to szansa dla malych gospodarstw
rolnych i niewielkich firm rodzinnych. Produkcja zywnosci tradycyjnej i regionalnej
stanowi dodatkowe Zrédlo dochodu, poniewaz konsumenci sa skionni zaplaci¢ wiecej
za wysoka jakos¢ i niepodwazalnosé wyrobu?2,

Coraz wiecej konsumentéw decyduje sie¢ na zakup wyrobéw tradycyjnych i re-
gionalnych, a obiecujagcym jest fakt, ze wéréd nich znajdujg sie takze ludzie miodzi.
Wedlug badan’®!4, zwlaszcza osoby z wyksztalceniem wyzszym oraz zamozne,
chetniej siegaja po tego rodzaju produkty. Pewna czeé¢ konsumentéw stanowi grupa
0s6b majaca problemy zdrowotne, gdzie zywnos¢ tradycyjna moze stanowi¢ dla nich
pewnego rodzaju lekarstwo.

Niekiedy obserwowana jest nawet sytuacja, kiedy popyt na zywnos¢ tradycyjna
i regionalng jest wyzszy niz mozliwosci producentéw. Wiaze sie to m.in. z okresowo
niewystarczajacg iloscia dobrego jakosciowo surowca do produkcji tej zywnosci.
W obecnym czasie podkarpaccy producenci posiadaja duzy potencjal w produkeji
tradycyjnej zywnoséci oraz wykazuja sie juz duzym doswiadczeniem w tym zakresie.
Naleza do nich zaklady miesne Sredniej wielkosci, jak: Zaklad Miesny ,Smak-Gérno”
z Gorna, Zaklad Miesny ,Taurus” z Pilzna czy Zaklad ,Jasiotka” z Dukli oraz mniejsi
producenci wyrobéw miesnych, mlecznych czy zbozowych.

Wspélczesny rynek nastawiony jest na nabywce, dlatego najwazniejszym zada-
niem dla producentéw jest zdobycie i utrzymanie klienta. Poszukiwanie nabywcéw
odbywa sie poprzez zbadanie i okreslenie ich potrzeb, majac na uwadze to, ze Zzywnos¢
tradycyjna i regionalna, o wysokiej jakosci jest produktem zaspakajajacym konkretne
potrzeby i oferowana jest réznym grupom nabywcéw. Drugim waznym elementem
jest informacja i komunikacja z klientem. Produkty, o ktérych nabywca nie wie, nie
istnieja dla niego na rynku. W obecnej dobie rozwoju kanaléw informacyjnych, przede
wszystkim Internetu, duzego znaczenia nabiera okreslenie, do kogo kierowany jest
przekaz, a mniejszego gdzie.

Wspélczesnych nabywcéw charakteryzuje coraz wieksza $wiadomosé oczeki-
wan i potrzeb, poszukuja oni takze konkretnych i rzetelnych informacji ilosciowych
i jakosciowych, ktére w duzej mierze wplywaja na podejmowane przez nich decyzje.

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

A, Woszczyk, Produkty tradycyjne w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, Mazowiecki
Osrodek Doradztwa Rolniczego, Oddzial Poswietne w Plonisku, Poswietne 30 wrzesnia 2012, materialy
konferencyjne, s. 148.

12 1. Byszewska, ]. Koral, E. Priwiezincew, Becwaly, fafernuchy i szare kluski. Dziedzictwo kulinarne miedzy Bugiem
a Narwig, Spoleczny Instytut Ekologiczny, Warszawa 2009, s. 5.

13 N. Moskal, Zywnosé tradycyjna i regionalna atrakcjq turystyki kulinarnej, praca dyplomowa magisterska napisana
pod kierunkiem Jana Krupy (maszynopis), WSIiZ, Katedra Turystyki i Rekreacji, Rzeszéw 2013, s. 47.

14 J. Czachara, Autorska koncepcja szlaku kulinarnego ,Smaki Bieszczadéw” - metody promocji, praca magisterska
napisana pod kierunkiem Jana Krupy (maszynopis), WSIiZ, Katedra Turystyki i Rekreacji, Rzeszéw 2010,
s. 11.
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Znalezienie klienta to nie wszystko, nalezy podja¢ dalsze dzialania majace na celu
jego utrzymanie i zachecenie do ponownych zakupéw. Producenci muszg mie¢ $wia-
domosé, ze nabywcy oczekuja od oferowanych produktéw pakietu korzysci, a takze
wysokiej jakosci i niepospolitosci.

Produkcja tradycyjnych i regionalnych produktéw wymusza na producentach
nie tylko samoorganizacje i $wiadome podejmowanie decyzji majacych na celu
uruchomienie produkeji, promocje i sprzedaz, ale takze wspdldziatanie lokalnych
partneréw, w tym takze organizacji pozarzadowych i wiadz lokalnych. Tylko wspélne,
konkretne i zaplanowane dzialanie na rzecz produktéw lokalnych i regionalnych moze
doprowadzi¢ do tego, by staly sie one istotnym elementem spolecznej gospodarki
rynkowej. Poprzez ich wytwarzanie generowane sa nowe miejsca pracy, zwieksza sie
oplacalnos¢ rolnej produkcji, staja sie elementem promocji danego regionu czy miej-
sca, a podnoszac jego atrakcyjnos$¢ turystyczna, wplywaja na podnoszenie poziomu
zycia jego mieszkancow.

Zywno$¢ tradycyjna i regionalna mimo stalego wzrostu swego udzialu na rynku
zywnosci w Polsce w dalszym ciggu jest na dos¢ niskim poziomie, w poréwnaniu
z zachodnimi krajami Unii Europejskiej. Taki stan rzeczy powoduje kilka czynnikéw,
takich jak: niewystarczajgca wiedza wsréd konsumentéw, czym jest zywnos¢ trady-
cyjna i regionalna, jak jest oznakowana, jakie sg jej cechy charakterystyczne. Panuje
przekonanie, ze jest trudno dostepna, a takze, Ze jej cena jest za wysoka w stosunku
do jej wartosci. Dlatego bardzo wazne jest edukowanie zaréwno dzieci, jak i dorostych
w tym zakresie oraz podnoszenie ich $wiadomosci prozdrowotne;j.

Promocja rynku zywnosci wysokiej jakosci, jak i poszczegdlnych jego produk-
tow koncentruje sie na jej atrybutach, takich jak: brak zastosowania konserwantéw
i sztucznych dodatkéw w procesie przetwoérstwa zywnosci, brak pozostalosci hormo-
néw i antybiotykéw w produktach zwierzecych, wolna od GMO oraz zawiera wiecej
prozdrowotnych sktadnikéw, w poréwnaniu z zywnosciag konwencjonalna.

Strategia marketingowa powinna by¢ prowadzona w takich kierunkach, aby jej
efektem byl wiekszy popyt na te wyroby, a tym samym zwigkszona sprzedaz tych
produktéw oraz stworzenie rozpoznawalnej w calej Polsce marki $wiadczacej o wy-
sokiej jakosci wytwarzanych na Podkarpaciu wyrobéw tradycyjnych i regionalnych.
Najlepsza forma promocji jest bezposredni przekaz osoby zadowolonej z produktu czy
ustugi, jednak nie mozna liczy¢ tylko na taki spos6b, poniewaz tego rodzaju promocja
jest mato efektywna i dlugotrwala. Dlatego nalezy rozwija¢ inne mozliwe kanaly pro-
mocji, jak: prezentacja osiggnie¢ producentéw wysokiej jakosci zywnosci przy okazji
réoznych wydarzeri, organizowanie szkoleri, konferencji, specjalistycznych spotkan,
gdzie zaprezentowani zostang producenci oraz wytwarzane przez nich produkty,
z mozliwoscia ich degustacji, udzial w kiermaszach, w targach wystawienniczych
w kraju i za granica. Ponadto udzial w konferencjach prasowych i réznego rodzaju
wydarzeniach medialnych.

Ponadto juz sam wizerunek wytwarzanego produktu powinien stanowi¢ swoistg
jego promocje i zacheca¢ konsumenta do jego zakupu. Niestety, czesto wyroby trady-
cyjne i regionalne nie sa zauwazane przez kupujacych lub wyglad nie jest zachecajacy
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do ich zakupu. Dodatkowo zywnos¢ tego rodzaju moze posiadaé gorsze parametry
wizualne niz konwencjonalna ze wzgledu na brak stosowania, np. sztucznych barw-
nikéw czy przeciwutleniaczy. Dlatego uzasadnione jest przeprowadzanie szkolern dla
producentéw ze specjalistami z zakresu marketingu i sprzedazy, na ktérych podpo-
wiedzg, jak wyeksponowaé te pozytywne cechy produktu, jak dobra¢ opakowanie,
jak zaprojektowac etykiete oraz jak skutecznie zaprezentowac i sprzedac produkt.

Produkty tradycyjne i regionalne, ze wzgledu na swoj charakter, nieduza skale
wytwarzania, uzycie naturalnych skladnikéw oraz przestrzeganie starodawnych
metod wytwarzania sa czesto drozsze niz podobne do nich wyroby produkowane
metodami przemystowymi. Konsument, podejmujgc decyzje o ich kupnie, musi za-
tem by¢ przekonany o ich wyjatkowosci, musi wiedzieé, co kryje sie pod ich wyzsza
ceng. Producenci oczekuja pozytywnego oddzialywania na $wiadomosé kupujacych
oraz przekonania ich, ze produkty tradycyjne wychodza naprzeciw ich wyszukanym
gustom i potrzebom zywieniowym. W tym zakresie dzialania powinny byé tak
prowadzone, by takze mniej zamozna czeé¢ ludnosci sta¢ bylo na zakup tradycyjnej
i regionalnej zywnosci.

Dzialania na rzecz rozwoju tego rodzaju produktéw odbywaja sie gtéwnie poprzez
wymiane doswiadczenn w zakresie stosowanych metod i technologii wytwarzania oraz
tradycyjnych receptur. Miedzy innymi z tych powodéw wystepuja duze utrudnienia
w uzyskiwaniu dotacji z funduszy europejskich, wymagania dotyczace zakupu maszyn
i urzadzen (np. suszarni ziél, wedzarni) oraz wdrazania bezpiecznych technologii sa
trudne do spelnienia.

3. Wprowadzenie do korzeni kuchni regionu podkarpackiego

Kuchnia regionalna nie jest pojeciem jednoznacznym i niezmienym, gdyz ksztal-
towanie sie zwyczajéw zywieniowych jest wynikiem wzajemnie zmieniajacych sie
oddzialywan czlowieka i otaczajacego go srodowiska'>. Kulinarne dziedzictwo regionu
podkarpackiego ma tradycje siegajace czesto setek lat. Sa one bardzo réznorodne, bo
wywodza sie od woloskich tradycyjnych wyrobéw pasterskich, z kuchni lemkowskiej,
ukrainskiej oraz bojkowskiej, ale takze kuchni zydowskiej. Region, obecnie bardzo
atrakcyjny przyrodniczo i kulturowo, jednak nigdy nie rozpieszczal swoich miesz-
karicow obfitoscia plodow rolnych. Nie najlepsza jakosciowo gleba i surowy klimat
powodowaly, ze czesto mieszkancy, zwlaszcza Bieszczad6éw, Beskidu Niskiego i w
duzej czesci ich pogérzy gtodowali.

Dodatkowo liczne wojny i najazdy pustoszyly, rabowaly i tak juz ubogie wioski.
Ludzie musieli szuka¢ pozywienia w lesie i na lakach. Dlatego tez ich jadlospisy byly
malo urozmaicone. W czasie biedy wykorzystywano nawet lebiode, gorczyce i po-
krzywe, co pozwalalo przetrwaé najtrudniejszy okres nieurodzaju i wojny. Lasy i faki
dostarczaly mieszkaricom wsi, gtéwnie jagod, grzybéw, orzechow i ziét.

W ubogiej kuchni Lemkéw i Bojkéw do podstawowych surowcéw nalezalo mleko
krowie, kozie i owcze, z ktérego wyrabianio sery (i serwatke), masto (i maslanke) oraz

15 E. Czarniecka-Skubina, Wracamy do korzeni, ,Przeglad Gastronomiczny”, nr 5, 2011, s. 8-9.
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zsiadle mleko. Na bazie produktéw mlecznych sporzadzano przerézne potrawy, taczac
je z czym sie¢ dalo. Obok mleka nie mniej waznym skladnikiem zywienia byto zboze
i wszelkie jego przetwory. Jedzono barszcz z maki zytniej, pieczono podplomyki,
placki owsiane, chleb zytni i r6zne warianty mamatygi na mleku617.

Miesa jadano malo i czynili to tylko najbogatsi gospodarze, zwykle na wazniej-
sze $wieta czy wesele. Jedynie w $wieta robiono takze pierogi z ziemniakéw, kluski
i placki ziemniaczane. Wspomniane ziemniaki oraz kasze, kapusta, a pdZniej warzywa
korzeniowe i rosliny stragczkowe byly istotnym elementem diety na tych terenach, na
stale pozostajac w ludowym jadtospisie.

Wsréd tradycji kulinarnych kuchni ubieglych wiekéw, ale i czaséw obecych na
uwage zastuguje kiszenie. Ten spos6b utrwalania zywnosci wyprébowali juz Lem-
kowie, kiszac kapuste i ogérki, a na kwasie kapuScianym gotowano zupy. Majac na
wzgledzie niewielkie mozliwoéci zabezpieczenia zywnosci Lemkowie suszyli owoce,
grzyby, ziola i wszystko co sie dalo. Nie stroniono réwniez od alkoholu'®. Po wsiach
spozywano wodke owocowa i piwo, niekiedy wlasnej produkcji. Procesy fermentacyji
mlekowej i alkoholowej ciagle zglebiano, powstawaly w ten sposéb produkty, zaréwno
trwate, jak i wysokowarto$ciowe.

Z momentem osiedlania si¢ Zydéw na terenach dzisiejszego Podkarpacia zmieniaty
sie tradycje kulinarne spoleczeristwa tego regionu. Uboga kuchnia ludowa przejmo-
wala powoli cechy obfitej i bogatej kuchni zydowskiej. Rézne zwyczaje i potrawy tej
kuchni weszly na stale do tradycji kuchni polskiej, a przede wszystkim ksztattowaty
w dalszym ciaggu charakter kulinarny regionu. Kuchni zydowskiej zawdzieczamy
wiele cennych skladnikéw i potraw, jak m.in.: dréb, wolowina, rosét z makaronem
lub kostkg z grysiku, karpia, satatki warzywne, zapiekanki ziemniaczane, barszcze
i zupy owocowe. Malo kto wie, ze placki ziemniaczane, potrawy z solonego Sledzia
oraz chatka naleza do specjaléw wymyslonych przez zydowskich kucharzy’. Sztuka
kulinarna Zydéw opierala sie na stosowaniu duzej iloéci przypraw i niektére z nich
towarzysza nam do dzi. Obecnie nie wyobrazamy sobie podkarpackich potraw bez
czosnku, cebuli, kminku, gatki muszkatotowej, gozdzikéw, cynamonu, cukru i miodu.
Kuchnia zydowska zadziwita 6éwczesnych mieszkancéw Podkarpacia, a dzisiaj moze-
my delektowaé sie golagbkami, karpiem po zydowsku, rosotem z ciastem, strudlem
z jabtkami, ciastem drozdzowym i miodownikiem.

4. Potencjal potraw regionalnych oraz tworzenie menu

Tworzenie menu i produktu dla obiektu gastronomiczno-turystycznego oferuja-
cego potrawy regionalne jest bardzo waznym ogniwem w podtrzymywaniu kultury
kulinarnej regionu. Wiekowe tradycje kulinarne s3 uwarunkowane czynnikami natu-
ralnymi, religijnymi, obyczajowymi, kulturowymi, w tym sposobem przygotowania
potraw. Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury, zwyczaje zywieniowe,

1o K. Zieliniski (red.), Leksykon podkarpackich smakéw. Kulinarny przewodnik po regionie, Urzad Marszatkowski
Wojewodztwa Podkarpackiego, Rzeszow 2012, s. 166-168.

17 1. Byszewska, G. Kurpitiska, Polskie smaki, Wydawnictwo Zysk i S-ka, Poznan 2012, s. 155-172.

18 K. Zielinski (red.), Leksykon podkarpackich smakéw..., op. cit., s. 166-168.

19 Ibidem, s. 168.
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technologie produkcji $wiadcza o tozsamosci danego regionu. Kuchnia odgrywa wiec
znaczng role w promocji kazdego obszaru, z uwagi na réznorodnosé i specyficznosé
typowych dla regionu produktéw spozywczych i potraw, a takze z uwagi na obyczaje
ludowo-religijne zwigzane z positkami. Masowa produkcja zywnosci, ujednolicenie
jakosci sensorycznej przyczynito sie do tego, ze wspélczesny konsument poszukuje
nowych wrazenn smakowo-zapachowych®. Wprowadzanie regionalnych tradycji ku-
linarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakosci i oryginalnosci podawanych
potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-turystycznym.
Zywno$é tradycyjna, regionalne potrawy, tradycje kulinarne i chlopska goscinnosé
wplywaja na che¢ biesiadowania oraz cieply, domowy charakter ustug zywieniowych.
Regionalne przysmaki w swej prostocie zblizaja goscia-turyste do natury, korzeni
i wyzwalaja wspomnienia z dziecifistwa. Obecno$¢ potraw regionalnych w menu
obiektow gastronomiczno-turystycznych jest niejako mozliwoscia edukacji zywienio-
wo-regionalnej o swoiScie naturalnej i atrakcyjnej formie. Kuchnia regionalna wraz
z obiektami zabytkowymi i folklorem moze stanowi¢ na danym obszarze podstawe
zycia kulturowego (fot. 1).

LAy

Sala Koluninowa

STOLY OKRAGIE

Fot. 1. Zamek w Dubiecku i sala restauracyjna
https:/fwww.google.pl/search? g=zamek+w+dubiecku+-+karta+menu

Oferta potraw i napojow powinna byé odzwierciedleniem charakteru i poziomu
obiektu gastronomicznego. Analiza potrzeb rynku regionalnego i bazy turystycznej
pozwoli na wlasciwe ukierunkowanie karty dari dla okreslonej grupy gosci. Nalezy
zdawacd sobie sprawe z zamoznosci potencjalnych konsumentéw i stworzy¢ oferte
zywieniowa umiarkowang cenowo, wywazong pod wzgledem ilosci i odczucia smaku,
a takze ciagle weryfikowana jakosciowo.

W karcie menu zakladu gastronomicznego potrawy regionalne mozna oddzieli¢
od potraw kuchni polskiej, dobierajgc dania o odmiennych technologiach produkcji
lub skladnikach. Dalszy podzial w karcie menu stosuje sie wedlug rodzaju dan:
przystawki, zupy, dania gtéwne, desery i napoje. Szef kuchni proponuje zestawy lub
osobne potrawy z mozliwoscia komponowania przez konsumenta. Jednak powinny
by¢ to SciSle zaplanowane potrawy uwzgledniajace sezonowos$é, pore roku i wartosé
zywieniowa. Zestawy obiadowe powinny by¢ ukladane wedlug zasad racjonalnego

2 E. Czarniecka-Skubina, Wracamy do korzeni..., op. cit., s. 8-9.

380



Tradycyjne i regionalne potrawy w menu obiektow gastronomiczno-turystycznych Podkarpacia

zywienia, wykorzystujac réznorodne produkty i metody obrébki cieplnej, unikajac
W ten sposéb powtérzen.

Wybierajac potrawy do karty menu, warto stosowaé réwnowage pomiedzy potra-
wami ,ciezkimi” i ,lekkimi”?l. lloé¢ oferowanych dan musi by¢ przemyslana i zgodna
z mozliwoéciami produkcyjnymi lokalu gastronomicznego. Istotng role w menu
odgrywaja surowce, ktére powinny by¢ zawsze wysokiej jakosci i pozyskane w naj-
blizszej okolicy, czyli tam, gdzie zostaly wyprodukowane. W karcie menu zamieszcza
sie nazwe wlasciwa i opis potrawy najlepiej z fotografia. Stosowa¢ nalezy wylacznie
nazwy w calosci w jezyku polskim, ale mozna stosowaé ttumaczenia na inne jezyki.

Potrawy tradycyjne i regionalne poprzez niepowtarzalny, wyjatkowy smak sa atrak-
cja dla turysty odwiedzajacego przydrozne karczmy, oberze i zabytkowe restauracje.

5. Charakterystyka typowych surowcéw, produktow i potraw regionu

Che¢ zdobycia wiedzy i doswiadczen kulinarnych sprawia, ze z biernego obserwa-
tora i konsumenta chce si¢ zosta¢ uczestnikiem kulinarnej przygody. Zaintresowanie
przyrzadzaniem potraw regionalnych czy tez tradycyjnych staje sie coraz wieksze. Nie
wszyscy jednak zdaja sobie sprawe z faktu, ze smak potraw regionalnych zalezy od
lokalnych produktéw i ,tajemniczych” przepiséw. Wspodlczesna kuchnia podkarpacka
chetnie siega do tradycyjnych przepiséw i receptur sprzed lat?2. Warto wiec przyblizy¢
wybrane i do dzi§ wykorzystywane surowce w potrawach iscie swojskich.

Typowo rolniczy region, jakim jest Podkarpacie, ,pachnie” przede wszystkim ka-
pusta, bylo to drugie warzywo po ziemniakach, najczesciej wykorzystywane w kuchni,
ze wzgledu na latwoé¢ przechowywania w piwnicach i utrwalania poprzez kiszenie.
Z kapusty sporzadza sie kapusniaki, suréwki, farsze do pierogéw i ciast drozdzowych,
golabki, bigos, dania wigilijne. Wlasciwosci zdrowotne i smakowe kapusty sprawily,
ze dawniej i dzi$ jest laczona na wszelkie sposoby, a to z grochem, miesem, ziemnia-
kami czy kasza.

Obok duzej réznorodnoéci potraw z kapusty na uwage zastuguja produkty zbozowe,
ceniona i niezapomniana kasza gryczana oraz jaglana, maka chlebowa zytnia, maka
gryczana pierogowa, maka pszenna wypiekowa na ciasta drozdzowe, otreby, a takze
zakwas zytni niezbedny do zurku i barszczu bialego (fot. 2). Wspomniane kasze sa
wykorzystywane jako farsze do pierogéw, golagbkéw, drobiu pieczonego, krupnikow
oraz dan samodzielnych z suszonymi owocami. Kasza jeczmienna lub gryczana sta-
nowi obok krwi podstawowy skladnik kaszanki wyrabianej w regionie od pokoleti.

Od zawsze na Podkarpciu cieszyliSmy sie chlebem wypiekanym gléwnie z maki
zytniej, tradycyjnie na lisciu kapusty lub chrzanu. Wspoélczesnie wypiekanych jest
wiele tradycyjnych chleb6w, m.in. sanacyjny, flisacki, chwatowski, wiejski (fot. 3).

21 R. Szajna, D. Lawniczak, A. Ziaja, Obstuga gosci (konsumentéw), Wydawnictwo REA, Warszawa 2008,
s. 156-169.

2 K. Zielinski, Podkarpackie smaki. Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie, Wydawnictwo Stowarzyszenia
na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,Pro Carpathia”, Rzeszéw 2012, s. 3-4.
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Fot. 2. Zurek w chlebie Fot. 3. Ekologiczne chleby Adama ,Lesia” Baty
Zrédto: httpy/fkuchnia.wp.pl Zrédo: fot. ]. Krupa

Wypieki zytnie sa chluba regionu i dodatkiem do prawie wszystkich potraw
wymagajacych pieczywa. Wspomniany zurek i barszcz bialy na zakwasie zytnim
to klasyka kuchni Pogoérzan, podawane w regionie ze swojska wieprzowa kielbasa,
z tartym chrzanem i chlebem zytnim, omaszczone skwarkami ze stoniny. Ta cha-
rakterystyczna wiejska zupa kojarzy sie wszystkim ze $niadaniem wielkanocnym,
a na Podkarpaciu jeszcze jako danie wigilijne, jedynie dodatki sie zmieniajg. Zamiast
produktéw miesnych dodaje sie gotowane ziemniaki i grzyby lesne?.

Wszechobecne ziemniaki krélujg w kuchni regionalnej w postaci gotowanej,
pieczonej, w zupach i jako dodatek do mies. W jadlospisie ludowym nawet pierogi,
golabki i drozdzéwki robi sie z farszem ziemniaczanym. Uznaniem cieszy sie serwo-
wanie turystom gotowanych ziemiakéw, okraszonych smazona sloning z cebulg,
a do popicia kwasne mleko. Inaczej, ziemniaki wczesniej ugotowane czesto pieczono
w formie plackéw na plycie pieca kuchennego.

Przykladem starej potrawy jest bulwiok (fot. 4), sporzadzany z farszu ziemnia-
czanego, twarogu, smazonej cebuli i miety, pieczony na spodzie z ciasta drozdzowego
w piecu chlebowym. Jadany jest przede wszystkim na cieplo, z mlekiem kwasnym
lub stodkim oraz kawg zbozowa?. W poszukiwaniu smakéw natrafi¢ mozna na placki
z tartych surowych ziemniakéw z kapusta kiszong, smazone na tluszczu. Pogoérza
podkarpackie to raj dla smakoszy zup, poczawszy od stodkich, mlecznych i kwasnych
poprzez warzywne, krupniki (fot. 5), barszcze i rosoly.

% K. Zielinski (red.), Leksykon podkarpackich smakéw..., op. cit., s. 166-168.
2 1. Byszewska, G. Kurpinska, Polskie smaki..., op. cit., s. 161-162.
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Fot. 4. Bulwiok Fot. 5. Krupnik zabielany na podrobach
Zrédto: httpy//przy-stole.blogspot.com Zrédto: httpy//kuchennezapiskiedyty.blogspot.com

W gospodarstwach polozonych w Bieszczadach, Beskidzie Niskim i w duzej czeéci
ich pogérzy mieso goscito na stole rzadko, stanowilo raczej dodatek do innych dan.
Najczesciej byla to wieprzowina i baranina. Ptactwo domowe bito przy okazji swiat
i niedzielnych rosotéw. Dzisiaj te zwyczaje niewiele sie zmienily. Nadal mieso raczej
jest uzupelnieniem smaku i wartoéci odzywczej potraw anizeli podstawa diety. Na-
tomiast na szczeg6lng uwage zastuguja wyroby wedliniarskie z okolic Glogowa Ma-
fopolskiego, Markowej i Dukli: kietbasy, salcesony, studzieniny, kaszanki, wedzonki
i miesiwo zapiekane w stojach. Swiniobicie zapewnialo gospodarstwu domowemu
zapaséw na pol roku, dzisiaj odbywa sie to czesciej lub korzysta sie z asortymentu
matych zakladéw masarskich.

Z uwagi na liczne faki i trawiaste tereny gorskie pogtowie bydla, kéz i owiec bylo
doé¢ liczne, a zatem mleka na Podkarpaciu bylo pod dostatkiem. Przetwory mleczne
byly i nadal sa obecne w kazdej potrawie, a to jako ser, zupa mleczna, dodatek do
ciast, podprawa zup, soséw czy samodzielny napdj chlodzacy w upalne dni. Kiedy$
wszystkie przetwory z mleka - masto, sery, kwasne mleko, $mietana - byly wytwa-
rzane w domach przez gospodynie. Popularne dania regionu na bazie mleka to: kasze
i kluski lane na mleku, pierogi z twarogiem, proziaki i racuchy na kwasnym mleku,
roztrzepaniec, barszcz bialy zaprawiany ttustym mlekiem.

Ludno$¢ podkarpacka chetnie siega po owoce i warzywa, uzupelniajac w ten
spos6b dos¢ prosty sposob zywienia. Z owocéw lesnych, jagodowych, pestkowych,
ziarnkowych i dyni powstaja ciekawe dania: zupa - pamula (garus), pierogi, ciasta
i buleczki, kompoty oraz przetwory na zime: konfitury, powidla, susz wigilijny, soki,
kompoty pasteryzowane w stoikach, a nawet nalewki (fot. 6 i 7) i wino.

Bogactwo smakéw i produktéw lokalnych pozwala na dowolne komponowanie
propozycji obiadowych, co moze wplynaé na odrodzenie si¢ miejscowych bazarkéw
spozywczych, czego bardzo brakuje, oraz tradycji domowych obiadéw.
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Fot. 617. Podkarpackie produkty tradycyjne z kategorii ,Napoje” na Festiwalu w Gérnie 2014 r.
Zrédto: fot. J. Krupa

6. Zasady sporzadzania i podawania potraw
tradycyjnych i regionalnych

Sztuka kulinarna to proces wykonania potraw wedlug okreslonych zasad. Po-
przez laczenie smakoéw, technik i styléw mozna osiggnaé¢ zamierzony cel, czyli wyréb
kulinarny o cechach dzieta sztuki. W przypadku potraw regionalnych nalezy skru-
pulatnie przestrzega¢ receptur i tradycyjnych metod produkcji. Regionalne specjaty
przygotowywane sa z lokalnych produktéw wedlug ludowych zasad obchodzenia
sie z pokarmami, zwyczajami zywieniowymi i obrzedami religijnymi w danej spo-
tecznosci. Nieprawidlowe jest postepowanie wspoélczesnych kucharzy, ktorzy zbyt
fatwo zamieniaja produkty, wprowadzajac bardziej popularne i tarisze. Przykladem
moga by¢ takie produkty, jak: kukurydza pasteryzowana, ogérki marynowane, pie-
czarki, papryka, margaryna, cukier wanilinowy, ryz czy miéd sztuczny. Pracownicy
kuchni restauracyjnych, przygotowujac potrawy regionalne, czesto stosuja gotowe
mieszanki przyprawowe typu vegeta, kucharek, maggi oraz buliony i kostki roso-
fowe zawierajace substancje wzmacniajagce smak. Naturalny i swoisty smak potraw
tradycyjnych powinien byé zapewniony dzieki wysokiej jakosci surowcom, ziotom,
roélinom przyprawowym i warzywom. Uzywanie produktéw wysokoprzetworzonych,
konserwowanych i koncentratéw spozywczych jest tez niewtasciwe.

Kolejnym bledem spotykanym w zakladach zywienia zbiorowego otwartego jest
podawanie potraw regionalnych w ,modnych” naczyniach. Zdecydowanie potrawy
typu chiopskiego i biesiadnego powinny by¢ serwowane w naczyniach ceramicznych:
kamionkowych, fajansowych lub z grubej porcelany. Do podawania zup i dan jedno-
garnkowych zastosowanie znalazly réwniez okragle bochenki chleba i wydrazone
warzywa dyniowate. Naczynia drewniane moga by¢ zastosowane lecz w ograniczonym
zakresie, np.: do chleba, proziakéw, ciast, seréw, wedlin. Natomiast szklane sloje
i stoiki nadaja si¢ do podawania oraz eksponowania, np.: ogérkéw kiszonych, smalcu,
kielbasianki, powidet, konfitur, deseré6w, miodu.
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Niezmiernie waznym elementem ekspedycji potraw regionalnych jest dobranie
odpowiednich dodatkéw. Najczestszym bledem w karcie menu jest brak napojow tra-
dycyjnych, tj. kompotéw, napojéw ziolowo-owocowych, kwaséw z kapusty i ogérkow,
kawy zbozowej, kwasnego mleka, maslanki, ale takze wina i piwa regionalnego. Do
potraw regionalnych powinno podawacé sie pieczywo wlasnej produkcji, np.: proziaki,
podptomyki, chrupaczki, mace lub chleb zytni z piekarni lokalnej.

7. Oczekiwania goscia/turysty wobec obiektow
gastronomiczno-turystycznych

Powstawanie coraz to nowych obiektéw gastronomicznych, jak i gospodarstw
agroturystycznych oferujagcych kuchnie regionalna, produkty tradycyjne i ekolo-
giczne, wplywa korzystnie na rozwdj turystyki, w tym turystyki kulinarnej. Bogate
dziedzictwo kulinarne Podkarpacia odstania duze mozliwosci przyciagniecia gosci,
chcacych zasmakowaé w regionalnych specjalach. Turysci chetnie wybieraja miejsca
bliskie naturze i traktuja je czesto edukacyjnie. W zasadzie podruzujac, powinno
sie spozywaé pokarmy lokalne, daje to najwyzsza pewnos¢ oryginalnosci i wysokiej
jakosci zywieniowej. Oferty kulinarne powinny zaspokoi¢ nie tylko podniebienie, ale
i ciekawosé, koriczac na dobrym wspomnieniu. Turysta zadowolony wréci i zabierze
ze soba znajomych.

Konsument oczekuje smacznych i §wiezych potraw, wykonanych zawsze z wysokiej
jakosci surowcoéw. Liczy na staranne i bezpieczne sporzadzenie zamoéwionego dania,
zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Poszukuje umiarkowanej ceny, propor-
cjonalnej do jakosci i ilosci pokarmu. Wazne jest dostosowanie wielkosci porcji do
przedzialu wiekowego lub z mozliwoscia jej podziatu. Turysci podrézujacy z dzieémi
nie majg wtedy klopotu z zamoéwieniem odpowiedniej porcji, adekwatnej do moz-
liwosci konsumpcyjnych. Zaleca sie¢ dostosowanie menu réwniez do potrzeb dzieci,
czyli ,malego” konsumenta. Wtedy wyboru potraw dokonuje sie wedlug ustalonych
zasad zywienia dzieci.

Cecha dobrego obiektu gastronomicznego jest spokojna i mila atmosfera do kon-
sumpcji positku, najlepiej w otwartych i zacisznych przestrzeniach. Nierozerwalng
czedcig uslug gastronomicznych jest takze dobrze przygotowany personel obstugi,
a czas oczekiwania na zamoéwione potrawy mozliwie krotki. W miare mozliwosci lo-
kalu moza pozwoli¢ konsumentowi na komponowanie swoich positkéw z fachowa
pomoca obstugi. W danym lokalu gastronomicznym oczekuje sie powtarzalnosci
smakdw, statosci w menu, ale z ciekawymi nowosciami od czasu do czasu.

Szansa na utrzymanie atrakcyjnosci menu i wysokiego poziomu ustug wydaje
sie by¢ specjalizacja obiektéw gastronomicznych, a takze wymagania, jakie stawia
sam konsument.

8. Odzywcze i zdrowotne aspekty zywnosci tradycyjnej i regionalnej

Zywno$é regionalna i tradycyjna to zywnoéé w stylu slow food, jest nisko
przetworzona, wytwarzana metodami tradycyjnymi z calkowitym pominieciem
zaawansowanych technologii produkcji. Wytwarzanie produktéw i potraw w zgo-
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dzie z idea slow food nie dopuszcza miksowania, dzialania wysokim ciSnieniem,
a takze stosowania sztucznych barwnikéw, aromatéw, chemicznych konserwantéw,
zamiennikéw, wzmacniaczy smaku i zapachu. Przygotowujac potrawy i przetwory
regionalne nalezy wykorzystywac¢ tylko tradycyjne metody produkcji i utrwalania
surowcéw, m.in. tradycyjne wedzenie, duszenie, kiszenie, dojrzewanie, wyciskanie,
suszenie, solenie i cukrzenie oraz pasteryzacje lub jej odmiane tyndalizacje. Surowce
spozywcze zachowuja w ten sposéb substancje biologicznie czynne, chroniac przed
chorobami i wzmacniajg ukiad odpornosciowy organizmu?.

Ogromna role w utrzymaniu jakosci produkcji gastronomicznej odgrywa Swie-
z08¢ surowcoéw, a co za tym idzie miejsce produkcji i stopien przetworzenia. Nalezy
podkreslié, iz lokalny rynek spozywczy jest najlepszym zaopatrzeniem obiektow
gastronomicznych. Podkarpacie ma jeszcze mozliwoé¢ zaproponowania wlascicielom
restauracji zywnoé¢ ekologiczng, ktora jest szczegdlnie cenna. Bliskos$¢ i nieograniczony
dostep do produktéw rolnych w regionie pozwala na podtrzymywanie wysokiej jako-
éci zywienia, przy jednoczesnym zachowaniu dobrego zdrowia. Zywienie tradycyjne
z wykorzystaniem potraw regionalnych ma cechy pelnowartosciowego, bliskiego
naturze i pierwotnego. Minimalnie przetworzone lub nawet surowe zapewniaja duza
ilos¢ btonnika, soli mineralnych i witamin. Oszczedzajace metody obrébki surowcéw
sprawiaja, ze te potrawy sa bogatoresztkowe i o duzej gestosci. Wysoka zawartosé
btonnika moze naturalnie regulowac prace jelit, skutecznie obniza¢ poziom chole-
sterolu we krwi, a nawet wspomagac leczenie cukrzycy.

Proste metody produkcji rolnej w samowystarczalnych gospodarstwach moga
wplynaé na wysoka warto$¢ sensoryczng wytwarzanych surowcéw. Dodatkowo
stosowane metody obrobki cieplnej - gotowanie, duszenie, pieczenie w naczyniach
zamknietych - pozwalaja na przyrzadzanie tatwo strawnych potraw z korzyscig dla
uktadu pokarmowego.

Nie bez znaczenia jest traktowanie tego rodzaju zywnosci za lecznicza. Tak dzialo
sie juz dawno, gdy leki nie byly ogélnie dostepne. Tradycyjne i regionalne przysmaki
sa skonstruowane wedlug wlasciwosci produktéw, bo kazdy z nich ma znaczenie
w zywieniu. Funkcje regulujgcg smak i zapach odgrywaly ziota i to one dawaly cha-
rakterystyczny dla potrawy posmak natury. W podkarpackiej kuchni kréluje lubczyk,
czosnek, majeranek, koper, czaber i chrzan.

Wszechobecna kapusta jest bogatym Zrédlem wielu witamin i soli mineralnych.
Uwaza sie, ze kapusta lagodzi przebieg choroby wrzodowej i uémierza bél oraz
wzmachia nerwy, pomaga w trawieniu tluszczéw i weglowodanéw. Najwazniejsze jest
to, ze kapusta zawiera skladniki, ktére moga zapobiega¢ powstawaniu raka. Kiszona
zawdziecza swdj smak fermentacji mlekowej i ma szczegblne znaczenie w perystal-
tyce jelit, wchlanianiu skladnikéw odzywczych oraz dostarczeniu znacznych ilosci
witaminy Ci z grupy B?.

% E. Czarniecka-Skubina, Ocali¢ od zapomnienia, cz. 1, , Przeglad Gastronomiczny”, nr 3, 2011, s. 12.
2 T. Sanders (red.), Czy wiemy, co jes¢? Co pomaga, a co szkodzi, Reader's Digest Przeglad Sp. z o.0., Warszawa
2000, s.163.
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Tradycyjna kuchnia bazuje na produktach mlecznych pelnotlustych, co jest ko-
rzystne. Tluszcz mlekowy dziata ochronnie na nabtonek drég oddechowych i w sposéb
poséredni zapobiega réwniez stanom zapalnym. Regularne spozywanie pelnotlustych
produktéw mlecznych skutkuje znaczng redukcja atakow astmy. Badania amery-
kanskie dowiodly, ze dzieci pijace chude mleko byly 5-krotnie bardziej narazone na
niezyt zotagdkowo-jelitowy niz dzieci pijagce mleko tluste. Ttuszcz mlekowy zapobiega
wrzodom zoladka, tagodzi stany zapalne jelit, a takze chroni dzieci przed dysleksja
i ADHD. Wszystkie skladniki tluszczu mlekowego sa biologicznie aktywne i wykazuja
wlasciwosci antynowotworowe i antyoksydacyjne (wit. A i E)?7.

Na uwage zastuguja szeroko wykorzystywane w kuchni podkarpackiej owoce:
boréwki, jezyny, zurawina, dzika réza, czarny bez, morwa, jabtka, gruszki, orzechy
oraz warzywa: pietruszka, marchew, seler, kapusta, groch, fasola, bob, ktére zawie-
rajg zwigzki polifenolowe o wlasciwosdciach antyoksydacyjnych, przeciwzapalnych,
przeciwrakowych i antymutagennych?.

Na terenach Bieszczadéw, Beskidu Niskiego i w duzej czeéci ich pogoérzy, jak i ca-
tego Podkarpacia naturalnymi przyprawami sa warzywa cebulowe, gtéwnie czosnek
i cebula. Zielarze i zwolennicy zdrowego zywienia uwazajg je za rosliny lecznicze.
Potwierdzone naukowo wtlasciwosci przeciwwirusowe i przeciwbakteryjne czosnku
i cebuli pozwalg na stosowanie ich jako nutraceutykéw, jak i skutecznych srodkéw
zabezpieczajacych zywnosé¢ przed zepsuciem. Zwiazki wystepujace w roslinach cebu-
lowych moga obniza¢ poziom cholesterolu i redukowa¢ zagrozenie choroba wiencows,
chronig przed szkodliwym dzialaniem nasyconych kwaséw tluszczowych, zapobiegaja
krzepnieciu krwi i zmniejszaja przekrwienie skory. Czosnek i cebula zwalczaja zwykte
przeziebienia, ale i moga zapobiega¢ rozwojowi komérek rakowych?.

Zyto, owies, gryka, jak i produkty z nich otrzymywane np.: zurek, zakwasy chlebo-
we, kasze, platki, otreby, maki razowe i chleb zytni zawieraja substancje bioaktywne.
Nic wiec dziwnego, ze zywienie tradycyjne, w pelnym tego stowa znaczeniu, pozwala
organizmowi funkcjonowaé prawidtowo. Warto tez wspomnie¢ o szeroko wykorzy-
stywanym w regionie cieScie drozdzowym, ktére uznawane jest za lekkostrawne,
a jego produkcja oparta jest na fermentacji. Natomiast zywe kultury bakterii zawarte
w kwasnym mleku szybko odbudowuja flore bakteryjng jelit zniszczona w czasie
przyjmowania antybiotykéw.

Potrawy lokalnej kuchni sa pracochlonne, wymagajace umiejetnosci i doswiad-
czenia, ale z pewnoscia smaczne, o wysokiej wartoéci odzywczej i zdrowotnej. Od
wartosci odzywczej zywnosci, dla niektérych grup spoleczenistwa, bardziej liczy sie
jej symbolika. Bardzo czesto do pokarméw odswietnych naleza te, ktére na co dzien
z przyczyn ekonomicznych nie moga lub w przesztosci nie mogly by¢ czesto spozywa-

27 G. Cichosz, Tluszcz mlekowy — nierozpoznany nutraceutyk, [w]: P. Gebczynski, G. Jaworska (red.), Zywnoéé
wzbogacona i nutraceutyki, materialy konferencyjne, Wydawnictwo PTTZ, 18-19 czerwca 2009, Krakéw,
s. 42-51.

2 J. Makowska-Was, Z. Janeczko, Polifenole roslinne - leki czy nutraceutyki?, [w]: P. Gebczynski, G. Jaworska
(red.), Zywnosé wzbogacona i nutraceutyki, materialy konferencyjne, Wydawnictwo PTTZ, 18-19 czerwca
2009, Krakow, s. 123-130.

2 T. Sanders (red.), Czy wiemy, co jes¢? Co pomaga, a co szkodzi..., op. cit., s. 47-48, 95-96.
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ne. Ponadto dania na uroczysty posilek sa bardziej urozmaicone i pracochlonne niz
te przyrzadzane w dni powszednie. Ich przygotowywanie to jeden z elementéw
Swiatecznego rytuatu®.

Uwarunkowania kulturowe obok fizjologicznych, ekonomicznych oraz dostepnosci
réznego rodzaju zywnosci odgrywaja wazna role w ksztaltowaniu zachowan zywie-
niowych. Wéréd nauk o zywieniu mozna wyrdznié, tzw. etnodietetyke, czyli nauke
badajaca zwiazki miedzy okreslonymi populacjami ludzkimi a ich sposobem odzywia-
nia sie. Etnodietetyka bada kulturowe i religijne uwarunkowania zywienia, czestos$¢
wystepowania choréb w zaleznosci od miejsca zamieszkania i sposobu zywienia3!.

Kulinarne tradycje réznych grup kulturowych i etnicznych obejmuja réznego
rodzaju pokarmy okolicznoéciowe zwigzane, np. z narodzinami dziecka, obrzeza-
niem, chrzcinami, weselem, zakonczeniem zbioru, S$wietowaniem nadejscia wiosny
itp. Podczas wszystkich tych wydarzen pozywienie tworzy specyficzng i radosna
atmosfere oraz podkresla odswietny charakter positku.

9. Podsumowanie

Przemiany dokonujace sie¢ w konsumpcji zywnosciowej byly i sa uwarunkowane
wieloma czynnikami, przy czym istotna role odrywaja czynniki kulturowe32. Istnieja
ogromne rezerwy lokalnych do$wiadczen, ktére musza by¢ zabezpieczone, gdyz w rze-
czywistosci reprezentuja dziedzictwo kulturowe®. Nasze lokalne produkty sa kreowane
przez rolnikéw, handlowcéw, restauratoréw i zachowania zywieniowe ludzi, ktérzy
wyrazajg w ten sposéb ducha kraju, regionu i filozofie zycia. Ustugi gastronomiczne
oraz zywno$¢ stanowia istotny fragment tozsamosci regionalnej. Rodzaj oferowanego
menu, struktura oferty serwowanych dan w lokalach gastronomicznych zaleza od
warunkéw spoleczno-psychologicznych, geograficznych, ekonomicznych, kulturowych
oraz od stylu zycia ludnosci lokalnej, ktére wystepuja w danym regionie3. Sposéb
zywienia ludnosci ksztaltowany jest wiec przez panujace na danym obszarze warunki
klimatyczne oraz $rodowisko przyrodnicze, co z kolei wplywa na oferte zywnosciowa
proponowang konsumentom?®.

Jednym z czynnikéw odgrywajacych coraz istotniejsza role u $wiadomego, wy-
magajacego konsumenta jest che¢ spozywania dan i napojow, do ktérych wykonania
zostaly wykorzystane produkty wlasnego wyrobu (np. kietbasy, szynki, maslo, owoce
i warzywa, itp.). Z coraz wieksza uwaga klienci podchodza réwniez do mozliwosci
zasmakowania sie w produktach typowo regionalnych, nigdzie indziej niedostep-
nych. Zachowania konsumentéw w sferze zywnosci sa szczegélnym, specyficznym

30 http:/ /kalorynka.pl/porady/232/Spoleczno-kulturowe-uwarunkowania-spozywania-zywnosci.aspx (dostep:
23.07.2014).

3 http:/ /www.zdronet.pl/main/t/2170/slownik-kulinarny.html (dostep: 23.07.2014).

32 M. Jezewska-Zychowicz, Zachowania Zywieniowe i ich uwarunkowania..., op. cit., s. 40.

3 C. Petrini, B. Watson, Slow food. Produkty regionalne robig kariere, Oficyna Wydawnicza ABA, Warszawa 2005,
s. 25.

3 H.J. Lewandowski, Stan i znaczenie gastronomii w turystyce biznesowej, [w:] Turystyka biznesowa, praca zbiorowa
pod red. W.W. Gaworeckiego, Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa, Gdarisk 2007, s. 252.

% L. Frewer, E. Risvik, H. Schiferstein, Food, People, Society, Springer Verlag, Berlin 2001, s. 8.
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rodzajem zachowan®. Motywowane sa one odczuwaniem podstawowych potrzeb,
takich jak glod, taknienie, jak réwniez wzorami zywieniowymi, warunkami oto-
czenia przyrodniczego, ekonomicznego, spoleczno-kulturowego oraz elementami
marketingu zywnoséciowego.

Polscy konsumenci z roku na rok staja sie¢ coraz bardziej wymagajacymi oraz
Swiadomymi klientami, ktérzy dostrzegaja i doceniaja zaréwno jakos¢ serwowanych
dan, jak réwniez zwracajacymi uwage na pochodzenie produktéw zastosowanych do
ich przygotowania, a takze recepture potraw.

Od kilku lat obserwuje sie wzrost zainteresowania regionalnymi tradycjami. To,
co jeszcze nie tak dawno wydawalo si¢ przestarzale i malo wspoélczesne, teraz od-
krywane jest na nowo. Coraz wigkszym zainteresowaniem ciesza sie produkty oraz
dania wywodzace sie z regionalnych tradycji. Dzisiejsze rynki wykazuja wzmozony
popyt na produkty zywnosciowe, posiadajace Scisty zwigzek z okreslonym regionem,
o szczegdlnych cechach jakosciowych, a ktérych tradycyjny sposéb wytwarzania siega
odleglej historii. Staja sie one niejednokrotnie wizytéwka danego regionu?®.

Potrawy kuchni regionalnej to nierozerwalny element historii, kultury i tradycji
kazdego regionu. To jeden z najprostszych i najtatwiej dostrzegalnych przez turystéw
elementéw identyfikujacych region, a zarazem obiekt poszukiwan gosci, pragnacych
»zasmakowac” klimatu danego miejsca i kraju.
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