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Streszczenie

W Polsce, podobnie jak w innych krajach Unii Europejskiej, coraz wigksze znaczenie przywiag-
zuje sie¢ do produkgji, ochrony i promocji zywnosci wysokiej jakosci, a do takiej naleza bez wat-
pienia produkty tradycyjne i regionalne serwowane w przydroznych zajazdach czy na licznych
imprezach kulinarnych organizowanych w poszczegélnych powiatach i gminach wojewdédz-
twa podkarpackiego. Rozwdj produktéw tradycyjnych i regionalnych stanowi wazny czynnik
wyrézniania, aktywizacji oraz promocji regionéw, ochrony dziedzictwa kulturowego wsi oraz
przyczynia si¢ do wzrostu réznorodnosci obszaréw wiejskich i stanowi dodatkowe zZrédlo za-
robkowania dla rolnikéw.

W artykule przedstawiono problematyke produktéw zywnosciowych tradycyjnych i regio-
nalnych jako kulturowego waloru turystycznego wojewddztwa podkarpackiego, ze szczegol-
nym uwzglednieniem powiatu lancuckiego. Dokonano krotkiej charakterystyki obszaru badan
i jego zywnosciowych produktéw tradycyjnych oraz producentéw zajmujgcych sie wytwarza-
niem, sprzedaza oraz promocja tych wyrobéw. Pozyskano opinie kilku oséb zajmujacych sie
wyrobem zywnosci wysokiej jakosci na temat aktualnego stanu oraz mozliwoéci rozwoju tej
dziatalnosci w perspektywie kolejnych lat. Zastosowane metody badawcze obejmowaly gltow-
nie analize dostepnych materialéw zrédlowych, obserwacje wiasne oraz wywiady przeprowa-
dzone w terenie.

Stowa kluczowe: dziedzictwo kulinarne, zywno$¢ tradycyjna, powiat tancucki, turystyka

TRADITIONAL AND REGIONAL FOOD
PRODUCTS AS A CULTURAL VALUE
OF PODKARPACKIE PROVINCE.
THE ANALYSIS OF THE EXAMPLE OF EANCUT
DISTRICT’S CULINARY HERITAGE

Summary

In Poland, similarly to the other countries in The European Union, more and more attention
is paid to production, protection and promotion of high quality food. It is obvious that such

393



tukasz Stoktosa, Jan Krupa

food includes traditional and regional products which are served in road houses or during nu-
merous food events organized in several communities of Podkarpackie Province. Development
of traditional and regional food products is an important factor of distinguishing, elicitation
and region promotion as well as rural heritage protection. It also contributes to an increase of
diversity of rural areas and provides an additional source of livelihood for farmers.

The article presents the issues of traditional and regional food products as cultural tourist
value of Podkarpackie Province with particular emphasis on the Lancut District. The article
includes a brief characterization of the study area and its traditional food products and manu-
facturers involved in the production, sale and promotion of these products. Moreover, the
opinions of several people involved in the production of high quality food products on the
current status and the possibility of the development of this business in the coming years have
been acquired. Research methods that have been used include the analysis of the available
source materials, own observations and interviews conducted in the field.

Keywords: culinary heritage, traditional food, Lancut District, tourism

1. Wprowadzenie

Produkowanie wysokiej jakosci artykuléow zywnosciowych stanowi jeden z waz-
niejszych elementéw polityki rolnej oraz polityki rozwoju obszaréw wiejskich w UE.
Konsumenci europejscy coraz czesciej poszukuja wyrobéw o wysokich walorach
smakowych, produkowanych wedtug tradycyjnych receptur i metod. Produkty takie
cechuja znacznie wyzsze standardy zdrowotne.

Produkty tradycyjne i regionalne w dobie chemizacji oraz modyfikacji genetycz-
nych sa dla konsumentéw alternatywa. Jedna z gléwnych cech charakteryzujacych
produkty tradycyjne sa naturalne cechy organoleptyczne oraz wyzsza warto$¢ od-
zywcza i zdrowotna zwigzana z malym stopniem ich przetworzenia w poréwnaniu
z artykulami produkowanymi przemystowo. Ogromnie waznym czynnikiem jest jakos¢
surowcéw uzytych do przygotowania wyrobéw tradycyjnych. Mala skala produkcji
pozwala z kolei na szybki ich przerdb, unikniecie strat podczas magazynowania oraz
zachowanie waloréw organoleptycznych gotowych produktow!.

Rolnictwo polskie oraz branza przetwoércza ma wiele do zaoferowania. W duzej
czedci tradycyjny sposéb chowu zwierzat i uprawy roslin gwarantuje surowce o wy-
jatkowej jakoéci, natomiast przywigzanie do tradycji pozwala réwniez na zachowanie
naturalnych sposobéw przetwarzania zywnosci, co znajduje duze uznanie w prefe-
rencjach zywieniowych konsumentéw? Zdrowa i smaczna kuchnia to najwiekszy
walor w promocji polskiego rolnictwa. Produkty tradycyjne i regionalne ze wzgledu
na pracochlonny sposéb ich przetwarzania zapewniaja nowe miejsca pracy, stanowia
o atrakcyjnosci turystycznej, sa istotnym elementem promocji miejsc oraz pozwalaja

1 J. Krupa, B. Dec, The importance of traditional and regional products in rural tourism development, [w:] Problemy
ochrony przyrody, korzystania ze Srodowiska i promocji walorow turystycznych potudniowo-wschodniej Polski,
wschodniej Stowacji i zachodniej Ukrainy, ].R. Rak (red.), Wydawnictwo Muzeum Regionalnego w Brzozowie,
Brzozow 2012, s. 247-277.

2 J. Krupa, B. Romankiewicz, Bezpieczeristwo zywnosci i Zywienia w turystyce kulinarnej, [w:] Potencjat
i uwarunkowania ruchu turystycznego w potudniowo-wschodniej Polsce i zachodniej Ukrainie, ]R. Rak (red.),
Wydawnictwo Muzeum Regionalnego w Brzozowie, Brzozéw 2013, s. 121-144.
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na podniesienie oplacalnosci produkcji rolnej, co skutkuje wzrostem poziomu Zzycia
mieszkaricéw w regionied.

Zwyczaje zywieniowe ludzi sa jedng z najciekawszych form odzwierciedlenia ich
dziedzictwa kulturowego. Sa one jednym z ostatnich elementéw ulegajacych zmianie
w procesach globalizacyjnych®. Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna, bedaca materialnym
przejawem zwyczajéw i obyczajéw zywieniowych, to nie tylko okreslone tradycja
surowce i potrawy, ale pelen réznorodnych tresci, zadziwiajacy bogactwem powigzan
element kultury. Dziedzictwo kulinarne stanowi czastke dziedzictwa kulturowego,
a pozbawienie narodu tego waznego elementu spowodowatoby duze ,spustoszenie”
w kulturze ogoélnonarodowej°. Dlatego istotne jest podtrzymywanie polskich tradycji
kulinarnych, a turystyka kulturowa kulinarna moze by¢ bez watpienia narzedziem
do realizacji tego celu. Jest tez bardzo czesto polaczona z poznawaniem kultury
i przyrody, ktére dla wielu oséb stanowi nieodlgczny element podrézy®.

Turystyka kulinarna odgrywa duza role w rozwoju regionalnym. Jest ona narze-
dziem, dzieki ktéremu naplywaja $rodki finansowe. Bardzo wazne jest, aby turysta
byt godnie przyjmowany, w jego wspomnieniach zostal smak kuchni tradycyjnej
i element obrzedowosci lokalnej”.

Dziedzictwo kulinarne nalezy do jednych z najwigekszych wartosci kraju, sta-
nowigc wazny element bogactwa kulturowego. Kazdy region kraju posiada wtasna,
ksztaltowang przez dziesigtki lat regionalng kuchnie, w ktdérej przepisy kulinarne
sa przekazywane z pokolenia na pokolenie, a proste potrawy kuchni chlopskiej sa
niejednokrotnie szczegdlng atrakcja turystyki wiejskiejs.

Wojewddztwo podkarpackie nalezy do ekologicznie czystych regionéw Polski.
To teren, gdzie tradycje kulinarne, stanowigce czes¢ bogatych tradycji kulturowych,
sa zywe i praktykowane w spos6b niekomercyjny w wielu gminach i srodowiskach.
Naturalne warunki przyrodnicze oraz bogactwo receptur i metod wytwarzania sprzy-
jaja produkcji szerokiej gamy wyrobéw tradycyjnych i regionalnych. Wojewdédztwo
podkarpackie zajmuje pierwsze miejsce pod wzgledem liczby tych produktéw wpi-
sanych na Liste Produktéw Tradycyjnych w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

W regionie podkarpackim powstaje coraz wiecej lokali gastronomicznych typu
karczmy, zajazdy, oberze, w ktérych spozy¢ mozna potrawy wywodzace sie z ludowej
kuchni. W obiektach rezydencjonalnych, typu zamki, palace i dwory, stanowigcych

3 J. Krupa, Ludowe tradycje kulinarne jako atrakcja turystyczna Podkarpacia, [w:] Zréwnowazona turystyka szansg
ochrony Srodowiska naturalnego, dziedzictwa kulturowego i rozwoju gospodarczego gmin Pogérza Dynowskiego,
J. Krupa (red.), Wydawnictwo ZGTPD, Dynéw 2014, s. 291-305.

¢ L.M. Long, Culinary Tourism, University Press of Kentacky, Lexington 2004.

5 P. Dominik, Zwigzki pomiedzy turystykq kulturowq a podtrzymywaniem polskich tradycji kulinarnych, Turystyka
i Rekreacja, t. 11, nr 2, 2014, s. 91-100.

¢ J. Krupa, Dziedzictwo kulinarne elementem atrakcyjnosci turystycznej regionu, ,Problemy Ekologii Krajobrazu”,
t. 27, Krajobrazy rekreacyjne - ksztattowanie, wykorzystanie, transformacja, Panistwowa Szkola Wyzsza w Bialej
Podlaskiej, Warszawa-Biala Podlaska 2010, s. 451-455.

7 Tradycyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci Mazowsza, P. Dominik (red.), Wydawnictwo
ALMAMER, Warszawa 2012, s. 10-19.

8 M. Wozniczko, D. Orlowski, , Kraina w krate” jako markowy produkt turystyki wiejskiej prezentujgcy pomorskie
tradycje kulinarne na terenie muzealnej zagrody w Swotowie, [w:] Zywnoéé i zywienie w turystyce i rekreacyi,
E. Czarniecka-Skubina, D. Nowak, J. Mogita-Lisowska (red.), Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Turystyki
i Jezykéw Obcych w Warszawie, Warszawa 2011, s. 269-271.
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atrakcje turystyczng regionu, serwuje sie potrawy kuchni staropolskiej, mysliwskiej
i regionalnej. W gospodarstwach agroturystycznych réwniez mozna pozna¢ smak
potraw i produktéw tradycyjnych, a takze tajniki ich receptur i przygotowania.

Kuchnia ludowa, oparta na jadlospisie chlopskiej ludnosci rolniczej, jest waznym
elementem produktu turystycznego wojewddztwa podkarpackiego®. Wyroby te moga
stanowi¢ element promocji regionu poprzez obecno$¢ na réznego rodzaju imprezach
kulinarnych i uczestnictwo w konkursach, gdzie turysci i mieszkaricy maja mozliwosé
ich degustacji. Turystyka kulinarna staje si¢ coraz powszechniejszg forma spedzania
czasu wolnego przez turystéw, ktérzy poszukuja nowych smakéw. Jest autentycznym
i niepowtarzalnym do$wiadczeniem kulturowym.

Rézne sa formy i motywy jej uprawiana. Doswiadczenie konsumentéw oraz
znajomosS¢ potrzeb, przy rosnacej pomystowosci ustugodawcéw i wytwdrcéw, moga
przyczyni¢ sie do kreowania poszukiwanych i ciekawych produktéw turystycznych,
w ktérych lokalne, tradycyjne smaki beda odgrywaé gtéwna role. Wzorcem tych dziatan
mogg by¢ festyny oraz festiwale gastronomiczne. Wojewo6dztwo podkarpackie ma swoje
tradycje, obrzedy i zwyczaje. Kultywowano je najdiuzej na terenach wiejskich, gdyz
to wlasnie wiejskie Srodowisko ksztalttowalo warunki do funkcjonowania przekazu
ustnego podtrzymywanego z pokolenia na pokolenie?0.

Celem opracowania bylo przedstawienie produktéw zywnosciowych tradycyjnych
i regionalnych jako kulturowego waloru turystycznego wojewo6dztwa podkarpackiego,
ze szczegdlnym uwzglednieniem powiatu taricuckiego. Dokonano krétkiej charakte-
rystyki obszaru badan i jego zywnosciowych produktéw tradycyjnych i regionalnych
oraz zaprezentowano organizacje spoleczne oraz producentéw zajmujacych sie wy-
twarzaniem, sprzedaza oraz promocja tych wyrobéw. Pozyskano opinie kilku oséb
zajmujacych sie wyrobem zywnosci wysokiej jakosci na temat aktualnego stanu oraz
mozliwosci rozwoju tej dziatalnosci w perspektywie kolejnych lat.

W opracowaniu starano sie uzyska¢ odpowiedzi na kilka pytan, m.in.: jakie jest
zainteresowanie producentéw dalszym wytwarzaniem wyrobéw tradycyjnych, a takze
czy produkty tradycyjne i regionalne moga stanowié¢ atrakcje turystyczng regionu oraz
zrédlo dodatkowego dochodu. Zastosowane metody badawcze obejmowaly gléwnie
obserwacje wlasne oraz wywiady przeprowadzone w terenie oraz analize dostepnych
materiatéw Zrédlowych.

2. Polozenie i walory powiatu laficuckiego

Powiat taricucki lezy w centralnej czeSci wojewddztwa podkarpackiego, ok. 17 km
od stolicy Podkarpacia - Rzeszowa (ryc. 1), graniczac z powiatami rzeszowskim (od
zachodu i potudnia), lezajskim (od péinocy) i przeworskim (od wschodu)!l. Siedziba

9 J. Krupa, B. Dec, Produkty tradycyjne i regionalne elementem promocji regionu, [w:] E. Czarniecka-Skubina,
D. Nowak, J. Mogita-Lisowska (red.), Zywnoé¢ i zywienie w turystyce i rekreacji, Wyzsza Szkola Hotelarstwa,
Gastronomii i Turystyki, Warszawa 2011, s. 232-249.

10 J. Krupa, R. Konewecka, J. Lenik, Dziedzictwo kulturowe wsi jako produkt turystyczny wojewddztwa podkarpackiego,
[w:] Krajobraz kulturowy a turystyka, ]J. Wojtanowicz, L. Zbucki (red.), Pafistwowa Szkola Wyzsza, Biata
Podlaska 2011, s. 145-151.

11 http:/ /www.powiat-lancut.com.pl/?menu=1&id=9 (dostep: 10.08.2014).
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wladz jest Lancut. Powiat ten wchodzi w sklad obszaru metropolitarnego miasta
Rzeszowa. Tworzy go sze§¢ gmin wiejskich i jedna miejska (ryc. 2).

Ryc. 11 2. Podzial administracyjny wojewédztwa podkarpackiego oraz powiatu taricuckiego

STALOWO MDLsKT

-
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= miejski

wiejski
~— granica gminy

Zrédto: httpsy/www.google.pl/search?q=mapa+powiatu oraz httpy/pl.wikipedia.org/wiki/Powiat_taricucki

Powiat faricucki polozony jest na skraju Pogérza Karpackiego i Niziny Sando-
mierskiej. Polozenie na skraju dwu krain geograficznych skutkuje réznorodnym
uksztalttowaniem powierzchni - od réwnin w péinocnej jego czesci po goérzyste tereny
na potudniu. Region charakteryzuje réwniez bogata i r6znorodna szata roslinna.

Zdecydowang wiekszo$¢ powiatu laricuckiego stanowia uzytki rolne. Jest to region
rolniczo-przemystowy, a podstawowa galezig gospodarki jest przemyst spozyweczy.

Lancut jest waznym osrodkiem kulturalnym, o$wiatowym i turystycznym regionu.
Gloéwna atrakcje miasta stanowi unikatowy na skale europejska zesp6! zamkowo-par-
kowy odwiedzany kazdego roku przez rzesze turystéw z kraju i zagranicy. W Lancucie
znajduje sie jedyne w Polsce Muzeum Gorzelnictwa. Miesci sie¢ ono na terenie Fabryki
Woédek, w klasycystycznym dworku wybudowanym w 1833 r. W aranzowanych w stylu
i duchu korica XIX w. wnetrzach muzeum, nawiazujacych do czaséw ordynacji, mozna
przesledzi¢ rozwdj Fabryki Likieréw, Rosolisow i Rumu hrabiego Alfreda Potockiego!2.

Dla milto$nikéw turystyki aktywnej powiat laficucki ma atrakcyjng oferte. Lagodny
klimat, czyste stawy i rzeki, lasy bogate w zréznicowana faune i flore stwarzaja do-
skonate warunki do wycieczek zaréwno pieszych, jak i rowerowych. Podczas upalnych
dni mozna znalezé ochlode w jednym z wybranych kapielisk w bLanicucie, Wysokiej
czy Zotyni. Milosnicy koni moga odda¢ si¢ swemu hobby w pigknie polozonym wéréd

12 Powiat Eanicucki, folder, A. Duda-Swierk (red.), Wydawnictwo Eureka Plus Agencja Reklamy w Rzeszowie,
Starostwo Powiatowe w Lancucie, Lancut 2013, s. 10-12.
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laséw Julinie, Albigowej, Zalesiu, Gluchowie lub Czarnej. Z kolei wedkarze znajda
urokliwe towiska na stawach Korniaktowa, Czarnej, Rakszawy i Tarnawki. Zimg na
narciarzy czeka dobrze utrzymany czterystumetrowy stok z wyciggiem orczykowym
w Handzléwce. Na terenie powiatu wytyczono oznakowane trasy rowerowe oraz

piesze (ryc. 3).

Ryec. 3. Mapa powiatu faricuckiego uwzgledniajaca jego infrastrukture

i

i
I

Zrédto: httpy//powiat-lancut.com.pl/plikiStrona/folder_powiatu_lancuckiego.pdf

Diagnoza i waloryzacja terenéw powiatu laricuckiego wskazuje na mozliwosci
rozwijania réznych form turystyki w tym regionie. Turystyka stosowana (piesza, ro-
werowa, samochodowa) do miejsc o wyjatkowych walorach kulturowo-historycznych
moglaby by¢ laczona z rozwojem agroturystyki w najbardziej malowniczych rejonach
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powiatu. Na podstawie wstepnej analizy struktury gospodarczej rolnictwa i stanu
$rodowiska naturalnego zaklada sig, iz rozwdj agroturystyki jako dodatkowego zrédia
dochodéw jest mozliwy na ok. 50% powierzchni wiejskiej powiatu.

3. Dziedzictwo kulinarne powiatu lancuckiego

Potrawy kuchni powiatu taricuckiego od zawsze byly silnie zréznicowane, m.in.
z uwagi na wielonarodowos¢ i wielokulturowos¢ jego mieszkaricéw. W polowie XVI w.
na terenie dzisiejszego wojewoédztwa podkarpackiego zaczeli osiedla¢ sie Zydzi. Ich
pobyt na tych ziemiach mial ogromny wplyw na tradycje kulinarne obszaru obecnego
powiatu lancuckiego. Cecha charakterystyczna kuchni zydowskiej jest stosowanie
bogatej gamy przypraw, jak np.: gozdzikéw, kminku, gatki muszkatolowej i szafranu
oraz czeste uzywanie czosnku i cebuli. Zamiast smalcu, ktéry byt niedozwolony, uzy-
wano cukru i miodu, zar6wno do potraw rybnych, jak i miesnych. Najpopularniejsze
z nich to: karp po zydowsku, kawior zydowski, salatka galicyjska i koszerna $liwo-
wicald. Potrawy kuchni zydowskiej na stale weszly do tradycyjnej kuchni polskiej, co
szczegOlnie widoczne jest na obszarach potudniowo-wschodniej Polski.

Na terenie obecnego powiatu lancuckiego na co dzieri gotowano zurek. Z uwagi
na duzg uprawe drzew owocowych popularne byly tez zupy owocowe. W wiosce
Handzléwka uprawiano duzo $liw, stad tez czesto na stotach pojawialy sie placki
z powidlami. W Rakszawie gospodynie serwowaly przede wszystkim kasze. Podstawga
byt olej Iniany. Z kolei w Markowej, ktéra uchodzila za bogata wioske oraz posiadata
dobrej jakosci ziemie, kuchnia oparta byla nie tylko na mleku i masle, ale tez na
wieprzowinie. Z kolei w Zolyni, gdzie gleba byta gorsza, mieszkarcy zajadali si¢ ziem-
niakami i chlebem, natomiast w Bialobrzegach dominowaly proziaki. Bez wzgledu
na miejscowo$¢ na wsi przygotowywane byly dania jednodaniowe. Cho¢ byto duzo
kur, rosét gotowano tylko podczas $wigt. Na co dziefi na kolacje jadlo si¢ ziemniaki
z podsmazong cebulka i chlebem oraz popijalo maslanka. W bLancucie dominowala
juz kuchnia dworska. Stolowano sie tez w restauracjach. Jadlo sie znacznie lepiej
niz na wsi, a obiady byly zwykle dwudaniowe. Ros6t pojawial sie bardzo czesto, a na
drugie z reguly serwowano ziemniaki z miesem, najczesciej z wolowina i cielecina.

Wspélczesnie, w niektérych obiektach dziedzictwa kulturowego znajdujacych
sie na terenie fancuta degustowa¢ mozna tradycyjne potrawy zwigzane z ziemig
faficucky, przygotowywane wedlug starych receptur. Wéréd tych obiektéw na uwage
zastuguje Hotel i Restauracja Zamkowa (fot. 11 2).

13 Leksykon Podkarpackich Smakow, K. Zielinski, E. Grata (red.), Wydawnictwo Urzedu Marszatkowskiego
Wojewodztwa Podkarpackiego, Rzeszow 2012, s. 188.
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Fot. 112. Zamek w Laricucie oraz wejscie do Hotelu i Restauracji Zamkowej
Zrédto: fot. J. Krupa

Whnetrze restauracji opiera sie na stylizacji z czaséw Swietnosci obiektu, w zwigzku
z tym klienci odwiedzajacy to miejsce moga poczué¢ klimat minionej epoki. Menu
nawigzuje do kuchni polskiej i staropolskiej. W karcie mozna odnalezé, m.in. takie
potrawy, jak: rosét dworski na sposéb tancucki, kurczak w bialym winie po hrabiow-
sku, zurek staropolski, pieczern huzarska, sola a’'la Sobieski, roletki z indyka, pieczerr
wieprzowa, jabtko ksieznej Lubomirskiej. Mozna tu takze smakowac rosolisy i likiery
przygotowywane wedltug receptur hr. Potockiego.

Innym godnym polecenia obiektem jest Hotel i Restauracja ,,Palacyk” (fot. 31 4).

L ol "< w

Fot. 3 i 4. Hotel i Restauracja ,Patacyk” w Larncucie oraz sala konsumpcyjna
Zrédlo: fot. . Krupa

W chwili obecnej zabytkowa willa , Patacyk” miesci w swoich stylowych wnetrzach
hotel, restauracje i kawiarnie. Bywa tu wielu znakomitych gosci ze $wiata kultury,
arystokracji, polityki oraz biznesu, ktérzy cenia sobie nie tylko rodzinng atmosfere
i goscinnoé¢ gospodarzy, ale takze polaczenie staroszlacheckich tradycji ze wspol-
czesnoscig. Wnetrza restauracji nawiazuja do czaséw S$wietnosci obiektu. Menu jest
bardzo bogate, bowiem wystepuje w nim 30 potraw kuchni polskiej i staropolskiej,
m.in.: zur staropolski, kapusniak galicyjski, flaki wolowe, placki ziemniaczane, golonka
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palacowa pieczona w piwie i miodzie, péimisek hrabiego Potockiego (trzy rodzaje
mies), tatar z koniny, kotlet wieprzowy po lanicucku, jabtko ksieznej Lubomirskiej.

Dziedzictwo kulinarne powiatu laricuckiego najlepiej reprezentuja produkty
wpisane na Liste Produktéow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Naleza do nich, m.in.: kielbasa markowska, przysmak zapiekany markowski, szynka
wiejska markowska oraz salceson wiejski markowski. Ponadto staropolski chleb sana-
cyjny pieczony na drewnie i lisciach kapusty, chleb razowy laricucki na lisciu kapusty,
proziaki, amoniaki korniaktowskie, tort chlebowy z Korniaktowa, handzlowska butka
pszenna, barszcz kwaszony z buraka éwiklowego, ogoérki kiszone z Handzléwki, ser
bialy z Handzléwki, serownik handzlowski oraz powidlo galicyjskie z kotta i soki
z owocOw tloczone na zimno z ziemi faficuckie;j.

Powiat fanicucki obecnie jest jednym z nielicznych w Polsce, ktéry w dziedzinie
promocji produktéw tradycyjnych zdobyl dwukrotnie najwyzsze wyrdznienie, jakim
jest ,PERLA”. W 2004 r. Czestawa i Jan Foltowie z Markowej, prowadzacy zaklad
masarski, zdobyli gtéwna nagrode za kielbase markowska, a w 2006 r. Anna Surmacz,
wiascicielka firmy PPHU ,ANMAR” z Lancuta otrzymata ,PERLE” za staropolski chleb
sanacyjny pieczony na lisciu kapusty w piecu opalanym drewnem. Smak i aromat tych
wyrob6éw znane s nie tylko w Polsce, ale i poza jej granicami’4.

Ponizej przedstawiono krétka charakterystyke wybranych produktéw tradycyjnych
z powiatu lancuckiego wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Handzlowska bulka pszenna - drozdzowe bulki $wigteczne zwane inaczej placka-
mi, wypiekane w miejscowosci Handzléwka, najczesciej w przeddzien Wigilii lub $wiat
Wielkanocnych, jak réwniez podczas uroczystosci rodzinnych i koscielnych (fot. 5).
Wielkos¢ i kolor bulki zalezaly od zamoznosci rodzin. Jezeli rodzina byla biedniejsza,
dawano tylko jedno jajko i wtedy kolor bulki byt jasny, natomiast jezeli pieczona byla
w rodzinie zamoznej, dawano wiecej jajek, przez co kolor byt ciemnozéity. Na wierz-
chu butke smarowano jajkiem, posypywano kruszonka lub makiem. Jeéli gospodyni
ozdobila placek krzyzakiem, wtedy bulke nazywano strucla. Tradycja zdobienia
i wypiekania bulek w Handzléwce byla znana od czaséw sprzed I wojny swiatowej.

Kielbasa markowska - do najpopularniejszych wyrobéw masarskich z terenu
Markowej zaliczy¢ mozna: kaszanki, boczek, kietbasy (fot. 6), szynke oraz mieso
kielbasiane zapiekane w garnkach glinianych. Proces wytwarzania kietbasy markow-
skiej byl nastepujacy: mieso, ktére przeznaczone bylo do wyrobu kietbasy, mielono
W maszynce, nastepnie przyprawiano pieprzem, solg oraz zmiazdzonym czosnkiem.
Mieszano je recznie w drewnianym korycie, a nastepnie nadziewano w ostonki jelito-
we przy pomocy recznej nadziewarki. Przyrzadzong kietbase poczatkowo wedzono
w kominie, pézniej w blaszanych wedzarniach. W celu nadania specyficznego zapachu
do wedzenia uzywano gtéwnie drewna olchowego'®.

14 http:/ /www.powiat-lancut.com.pl/?news=246 (dostep: 11.08.2014).
15 http:/ / podkarpackiesmaki.pl/ pl/kulinaria-podkarpackie/ produkty/ podkarpackie-produkty-tradycyjne/
(dostep: 10.08.2014).
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Fot. 5. Handzlowska bulka pszenna Fot. 6. Kietbasa markowska
Zrédto: https://wwuw.facebook.com Zrédto: https://www.facebook.com

Powidlo galicyjskie z kotla - wyrabiane jest przede wszystkim w Husowie
lezacym w potudniowej czesci powiatu lancuckiego i znanym z sadownictwa. Do
smazenia powidla uzywano miedzianych kotléw oraz szerokich mis, ktére byly prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. Powidla smazono w domostwach na paleniskach,
natomiast dorodniejsze $liwki suszono w piecach po wypieku chleba. Doskonate
powidlo musialo by¢ l$nigce, pachnace i geste. Przechowywano je w kamionkowych
lub glinianych garnkach przez wiele miesiecy. Bardzo czesto bylo zapiekane w tych
naczyniach w chlebowym piecu. Dzigki temu tworzyla sie lénigca skérka chroniaca
przez zepsuciem. Powidlo smazono bez dodatku cukru. Ma smak Sliwkowo-winny
z zachowanym zapachem smazonej éliwki i nieznacznym aromatem dymu i pestki.
Barwa od ciemnego brazu do bordowego, na przekroju koralowa. Tradycja smazenia
powidel znana byta réwniez w okolicznych miejscowosciach - w Albigowej, Handz-
l6wce i Markoweje.

Proziaki - to potrawa spozywana od ponad 150 lat przez mieszkaricéw Podkarpacia.
Przepis na proziaki przekazywany jest ustnie z pokolenia na pokolenie. Wyrabia sie je
z maki pszennej, jajek, kwasnego mleka, $mietany, dodajac troszke sody, cukru i soli
(fot. 7). Wspoélczednie naleza do rarytaséw kuchni staropolskiej, poniewaz ich aromat
i smak odbiega znacznie od obecnych produktéw. Idealnym dodatkiem do proziakéw
jest stodka Smietana lub $wieze wiejskie masto oraz konfitura i powidla. Dzieki szyb-
kiemu przygotowaniu w przesziosci czesto zastepowaly chleb wiejski. Pieczone byty
bez dodatku ttuszczu, bezposrednio na plycie kuchennej. W Podkarpackim znane sa
takze pod innymi nazwami, np. prolzioki, prozioki, sodziaki, fosuchy. Maja owalny
lub prostokatny ksztalt, szerokos¢ 10 x 15 cm, grubos¢ do 1,5 cm.

Amoniaczki korniaktowskie - s3 to pierwsze domowe ciasteczka, ktére starszym
ludziom kojarza sie z dziecifistwem. Przepis na amoniaczki przekazywano sobie z po-
kolenia na pokolenie i rézni sie niektérymi skladnikami. Pieczone w Korniaktowie
amoniaczki, czyli domowe ciasteczka, siegaja tradycja dawnych czaséw, kiedy pieczono
je nma uroczystosci rodzinne oraz z okazji Swiat. Sa to kruche, okragle ciasteczka po-

16 http:/ /podkarpackiesmaki.pl/, op. cit.
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sypane cukrem (fot. 8). W zaleznosci od uzytej foremki majg $rednice od 3 do 5 cm.
Wyrézniajg sie charakterystycznym maslanym smakiem.

Fot. 71 8. Proziaki i amoniaczki korniaktowskie
Zrédto: http/fpodkarpackiesmaki.pl/pl/produkty-wg-regionow/powiat-lancucki

Chleb razowy laficucki na liSciu kapusty - pieczony byl od pokolen w okolicach
Lancuta. Metoda pieczenia do tej pory nie ulegla zmianie. Chleb dzieki dodaniu
ugotowanych ziemniakéw zachowuje $wiezo$¢ przez okolo dwa tygodnie. Zakwas
przygotowuje sie w przeddzien pieczenia, natomiast samo pieczenie odbywa sie
w specjalnym naczyniu - dziezy. Sktadnikami podstawowymi zakwasu sg resztki ciasta
pozostale na Scianach dziezy z poprzedniego pieczenia, ktére rozpuszcza sie ciepla
woda. Do tego dodaje sie troche kwasu z barszczownika, rozgotowane ziemniaki oraz
make i dokladnie miesza. Ciasto wyrabia sie na drugi dzien. Gotowe wkilada sie do
form w postaci koszykéw. Gdy wnetrze pieca jest odpowiednio nagrzane i jednolicie
czerwone, wygarnia sie zar i drewniang lopata wsuwa ciasto do pieca. W sezonie
letnim mozna pod nie podlozy¢ liscie chrzanu, kapusty, czy tez debu, dzieki czemu
chleb nabiera lepszego smaku. Jego $rednica wynosi 33 cm, wazy 3,2 kg po wypieku.
Ma kwaskowaty smak i zapach, charakterystyczny dla chleba zytniego o delikatnym
zapachu mielonego kminku.

4. Formy promocji dziedzictwa kulturowego w powiecie laficuckim

W wojewddztwie podkarpackim dziata okolo 1360 két gospodyn wiejskich. Coraz
wiecej powstaje réwniez organizacji pozarzadowych, takich jak fundacje i stowarzy-
szenia, ktérych gléwnym celem jest promocja wsi, potraw z niej sie¢ wywodzacych,
a takze promowanie dziedzictwa kulinarnego. Imprezy powigzane z promocjg tra-
dycyjnej zywnosci przyczyniaja sie do wpisania wielu czesto zapomnianych juz dzi$
potraw do rejestru produktéw tradycyjnych na szczeblu ministerialnym.

W powiecie fanicuckim jest 28 kot gospodyn wiejskich, ktére pelnig obecnie
bardzo wazng role w zyciu kulturalnym i spolecznym ludnosci powiatu. Panie, ktére
nalezg do tych grup, sg ,strazniczkami” lokalnych tradycji, organizuja réznego ro-
dzaju kiermasze oraz pokazy jadla, dzieki ktérym milodsze pokolenie moze poznac
smak dawnej, tradycyjnej zywnosci. Aktywnie w dzialaniach na rzecz utrwalania
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i promocji dziedzictwa kulturowego i kulinarnego powiatu larcuckiego uczestnicza
osoby zrzeszone w Stowarzyszeniu Razem dla Wsi Lancuckiej (fot. 9). Nalezy row-
niez wspomnie¢ o ,Zagrodzie Handzlowianka” - Stowarzyszeniu na Rzecz Rozwoju
Obszaréw Wiejskich dziatajgcym w Handzléwce, ktérego celem jest aktywizacja spo-
fecznosci lokalnej, stymulowanie rozwoju obszaréw wiejskich oraz promocja ochrony
srodowiska naturalnego i dorobku kulturowego (fot. 10).

Fot. 91 10. Czlonkinie Stowarzyszenia Razem dla Wsi Laricuckiej oraz Stowarzyszenia na Rzecz
Rozwoju Obszaréw Wiejskich ,Zagroda Handzlowianka”
Zrédto: https://www.facebook.com/ziemialancucka/photos oraz http://handzlowianka.pl/onas.html
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Istotnym dzialaniem Stowarzyszenia jest popieranie i popularyzacja produkcji
wyrobéw regionalnych, rekodziela, twoérczosci artystycznej, turystyki i wypoczynku.
Stworzono marke ,Zagroda Handzlowianka” obejmujaca liczne produkty zywnosciowe
o znakomitych walorach smakowych i zdrowotnych?”.

Stowarzyszenie Razem dla Wsi Lancuckiej, przy wspétpracy z kotami gospodyn
wiejskich z powiatu tanicuckiego, wydalo folder z przepisami na tradycyjne potrawy
»,Smak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi tancuckiej” (fot. 11). To pierwsza ksiazka
kucharska, w ktérej znalezé mozna przepisy typowe dla wszystkich gmin powiatu
faricuckiego. Folder zawiera 84 przepisy, ktére udostepnily kobiety z 28 kot gospodyn
wiejskich. Inspiracja do wydania tej publikacji byto 150-lecie powstania i dziatalnosci
kotek rolniczych na ziemiach polskich. ,Kétkowcy” ziemi laricuckiej wiedli prym
w ciekawych inicjatywach spotecznych podnoszacych poziom rolnictwa, szkolnictwa
i zycia na wsi. Folder oprécz przepiséw zawiera jeszcze zdjecia wyjatkowych miejsc
i obiektow ziemi laricuckiej. Zamyslem autoréw jest podniesienie w ten sposéb wa-
loréw estetycznych oraz promocja regionu’®.

Nalezy réwniez wspomnie¢ o wydanym w 2007 r. folderze pt. ,Potrawy tradycyjne
powiatu fancuckiego” przez Fundacje Fundusz Wspélpracy ze Srodkéw programu
»~Agro-Smak 2”, zawierajacy opisy i zdjecia potraw powiatu taricuckiego, ktére uzyskaty
wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych w 2005 i 2006 r., a takze tych wytwarzanych
W oparciu o stare receptury, lecz nie zgtoszonych na wspomnianag liste?®.

SMAK TRADYCI

vodnik kulinarny ziemi taricuckiej

Fot. 11. Folder ,Smak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi faricuckiej”
Zrédto: https:/fwww.facebook.com/ziemialancucka/photos

17 http:/ /handzlowianka.pl/onas.html (dostep: 10.08.2014).
18 https:/ /www .facebook.com/ziemialancucka/ photos (dostep: 10.08.2014).
19 http:/ /www.podkarpackiesmaki.pl/ pl/kulinaria-podkarpackie/ wydawnictwa/ (dostep: 11.08.2014).
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Na podkreslenie zastuguje réwniez dziatalnos¢ Towarzystwa Przyjaciét Markowej,
ktérego poczatki siegaja 1979 r. Dzialania Towarzystwa pozwolitly 25 sierpnia 1985 r.
na otwarcie Skansenu Zagroda - Muzeum w Markowej. Otwarcie skansenu powiazane
byto z jubileuszem obchodéw 600-lecia Markowej?. W Zagrodzie prezentowane sa
dawne chalupy (fot. 12), narzedzia, sprzety domowe i gospodarskie, ktére wykorzysty-
wano na przetomie XIX i XX w. Ciekawie prezentuje sie np. pomieszczenie kuchenne
w chatupie kmiecej z 1874 r. (fot. 13). To wilasnie w kuchni toczylo sie zycie rodzinne,
tam gotowano, jedzono, myto sie, spano, jak réwniez wykonywano przerézne prace.

Fot. 121 13. Chatupa kmieca i pomieszczenie kuchenne

Zrédto: fot. J. Krupa

2 http:/ /bazy.ngo.pl/search/info.asp?id=6992 (dostep: 10.08.2014).
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W muzeum organizowane sg imprezy zwigzane z prezentacja pracy kowala,
garncarza, wytworcy oleju czy tez wypieku ciemnego chleba, ktéry tak jak przed laty
pieczony byl przez markowskie gospodynie. Dziatalnos¢ Towarzystwa to nie tylko
zagroda, to réwniez skrupulatne dokumentowanie dziejow wsi poprzez wydawnic-
twa, sesje popularno-naukowe, archiwizowanie fotografii i starych dokumentéw?!.

Co roku w sierpniu organizowane sg tradycyjne dozynki, natomiast we wrze$niu
Dni Powiatu bancuckiego. W kazdej gminie powiatu dzialajag réwniez Gminne Osrodki
Kultury, ktére kultywuja i pielegnuja tradycje przodkéw. W powiecie lancuckim nie
organizuje sie typowych imprez kulinarnych, jednak przy okazji wszelkiego rodzaju
festynow lub imprez folklorystycznych wystawiane s3 stoiska, na ktérych zakosztowac
mozna tradycyjnych produktéw z terenu powiatu.

5. Wyniki badan - wywiady z wytwércami
produktow regionalnych i tradycyjnych

Wywiady przeprowadzone zostaly z wytwoércami produktéw tradycyjnych i re-
gionalnych z powiatu lanicuckiego, z ugruntowana pozycja na rynku. Ponizej zostang
przedstawione opinie tylko wybranych oséb, tj. wytwoércy sokéw z jablek metoda
tradycyjna (wywiad 1), producentéw naturalnie suszonych owocéw, warzyw i zi6t
(wywiad 1II) oraz przedstawiciela ,Zagrody Handzlowianka” - Stowarzyszenia na
Rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (wywiad III).

Pytania dotyczyly gtéwnie probleméw, jakie pojawialy sie na etapie rozwoju
dziatalnosci, formy prowadzonej obecnie wspélpracy oraz metod promocji i sprze-
dazy produktow.

Wywiad I

,Problemem przy rozpoczeciu produkcji bylo nabranie przekonania i uséwiadomienie
o celowosci podjecia produkcji tradycyjnymi metodami. Innym zagadnieniem, dos¢
problematycznym, bylo dos¢ dlugie oczekiwanie na wpisanie produktu tradycyjnego
na Ministerialng Liste Produktéw Tradycyjnych. Czas oczekiwania wyniost az trzy
lata. Kolejnym problemem dla matych producentéw jest zaistnienie na rynku. Wy-
produkowanie czegokolwiek metoda tradycyjna nie stanowi technicznego problemu,
z pozyskaniem surowcéw potrzebnych do produkcji tez nie ma wiekszych klopotow,
z uwagi na posiadanie wlasnego surowca. Sprzet do produkgji ttoczenia sokéw w czesci
zostal skonstruowany wlasnymi sitami, cze$¢ sprzetu zakupiono. Nalezy pamietad,
ze odbiorcy produktu wymagaja posiadania dzialalnosci gospodarczej (najlepiej VAT-
owska), nadzoru jakosciowego przez sanepid, co przy malej skali produkcji jest dos¢
klopotliwe. Kolejnym problemem jest to, ze wyrdb tradycyjny posiada wyzsza cene,
jest z reguly okolo 50% drozszy od podobnego (zblizonego do naturalnego) produktu
sprzedawanego w sklepie i to zniecheca klientéw do jego zakupu. Czesto stosowana
forma dystrybudji jest sprzedaz bezposrednia.

2l http:/ /www.skansen-markowa.pl/ (dostep: 10.08.2014).
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Czlonkostwo firmy w Podkarpackim Klastrze Produktéw Tradycyjnych umozli-
wia bezplatne uczestnictwo w réznego rodzaju targach zywnosciowych, wynajecie
stoiska, przejazdy oraz noclegi. Jest to duze udogodnienie dla producenta zywnosci.
Bardzo duza role obecnie w promowaniu i podtrzymaniu tradycji odgrywa w regionie
Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,Pro Carpathia”. Ogoélnie
dzieki grantom szwajcarskim moze sie rozwija¢ tradycyjna produkcja. Producenci
korzystaja z programéw pomocowych na zmodernizowanie i utworzenie firmy pro-
dukujacej tradycyjne soki jabtkowe.

Promowanie produktéw jest bardzo trudne, poniewaz jest kosztowne i niekiedy
nie do pokonania przez malego producenta. Kolejnym problemem jest lokalizacja
gospodarstwa. W okolicy nie ma duzych aglomeracji, np. Rzeszéw nig nie jest.
Dodatkowo znaczna cze$¢ mieszkanicow Rzeszowa ma dos$¢ blisko rodzine na wrsi,
ktéra w zasadzie z tych tradycji wyrosta i stanowi Zrédlo zaopatrzenia w zywnoéé. Co
innego, np. w Krakowie, Lublinie, Warszawie, Lodzi, Wroclawiu, Katowicach. Nawet
w Kolobrzegu prowadzimy sprzedaz naszych produktéw. Mieszkaricy tych regionéw
czego$ takiego nie znajg, dla nich jest to nowosc¢ i jezeli wyréb jest dobry, sa sklonni
zaplaci¢ wyzsza cene i nie ma poézniej problemu z dalszymi zaméwieniami. Nalezy
jednak unikaé posrednictwa w sprzedazy, co wiaze si¢ z ustalaniem wyzszej, mato
konkurencyjnej ceny”.

Wywiad II

,Pomyst na zalozenie wlasnej dziatalnosci wzial sie¢ z panujacej wéwczas sytuacji
gospodarczej. Kiedy$ prowadziliSmy gospodarstwo rolne troche ukierunkowane na
sadownictwo, ale ze zmiany gospodarcze byly tak znaczne, ze z posiadang powierzch-
nig sadu nie byliSmy w stanie sami sobie radzi¢, to trzeba bylo wymysli¢ dziatalnosé
zwigzang z przetwérstwem surowca. Pomyst zaczerpneliSmy z tradycji lokalnej,
poniewaz tutaj bardzo duzo si¢ dawniej suszylo ziét i owocéw. Jako ze mieliémy do
wykorzystania budynki oraz dostep do surowca (owocéw), byl to najprostszy sposéb,
aby co$ zmieni¢, tzn. nie tylko produkowaé, ale i $wiadczy¢ ustugi. Poczatkowo dzia-
laliémy troche eksperymentalnie. Swiadczyliémy ustugi dla innych podmiotow, czyli
byliSmy takim posrednikiem. Ilosci produktéw byly duze, jednak problem polegat na
tym, Ze firmy zielarskie zamawialy u nas gotowy produkt, a do nas nalezalo zakupienie
owocdéw, wysuszenie i przechowanie ich przez prawie caly rok. Generowalo to dla nas
bardzo duze koszty. Do dzi$ jest tak, ze w naszym biznesie obieg pienigdza trwa ponad
10 miesiecy. Problemem bylo tez to, ze firmy nie do konica wywigzywaly sie z zamé-
wienl. Po pewnym czasie doszliémy do wniosku, ze gdyby$smy sami dawali klientowi
produkt finalny, byloby to dla nas bezpieczniejsze. Wtedy zaczeliémy przeksztatcaé
nasz zaklad do wymogoéw instytucji zajmujacych sie zywnoscia, jak np. sanepid. Od
poczatku byliSmy nastawieni na jakosé, czyli suszymy tylko gorgcym powietrzem,
bez zadnych dodatkéw i zawsze jest to dobry jakosciowo surowiec.

DoczekaliSmy sie takiego momentu, ze caly czas otrzymujemy informacje, ze
kto§ otwiera sklep z tzw. zdrowa zywnoscia i poszukuje dostawcy produktéw. My
wspolpracujemy i zaopatrujemy sie¢ Benedyktynska i to tylko z wybranymi produk-
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tami, ktére oni sobie zazyczyli. Coraz wiecej jest firm, ktére produkuja wyroby na
bazie naszych produktéw, sa to np. kosmetyki, suplementy diety lub jakie$ dodatki
w piekarniach lub gastronomii. Poczatkowo korzystaliémy z pomocy Agencji Re-
strukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, natomiast ostatnio byta to pomoc z projektu
szwajcarskiego, zaoferowana przez Stowarzyszenie ,Pro Carpathia” i korzystaliSmy
Z niej w pierwszym naborze.

Okoto 10 lat zajelo nam edukowanie klientéw, czyli jezdzenie po wielu targach
i kiermaszach, uczestniczenie w seminariach z milodzieza. Bardzo duzo data nam
strona internetowa - Internet jest jednak wielka sila. Od pierwszych miesiecy istnie-
nia firmy otrzymywaliSmy zapytania i zamoéwienia z zagranicy, ktérych nie byliSmy
w stanie zrealizowaé. Niewiele oséb zdaje sobie sprawe z tego, ze na kilogram gotowego
produktu suszonego potrzeba od 8 do 17 kilograméw S$wiezego surowca. Jezdzac po
targach i kiermaszach, rozdawaliémy ulotki z nasza oferta, jednak zauwazyliSmy,
ze jest to dzialanie nieskuteczne. Obecnie jesli klient jest zainteresowany naszymi
produktami, to posiadajac adres strony internetowej, moze wysla¢ do nas zapytanie
o produkty i dostaje pelng oferte. Taki spos6b komunikowania jest znacznie szybszy,
skuteczniejszy i taiszy.

Nasze produkty sa skierowane do $wiadomego klienta. Kilka lat temu zaczely nas
»zalewa¢” podobne produkty z Chin. Klienci jednak na cate szczescie coraz wieksza
wage przywiazuja do zdrowia i gdy okazalo sig, co jest w skladzie tych produktéw,
zaczeto dochodzi¢ do wniosku, ze lepiej troszke wiecej zaptaci¢ i w zamian otrzymac
produkt naturalny i bezpieczny. Klientéw nie mozna segregowac. Pamietam taka
sytuacje, gdy na ktérychs targach podszedl ojciec z tréjka dzieci, gdzie widaé¢ bylo,
ze nie ,ociekajg” pieniedzmi. Jednak powiedzial do dzieci, zeby sobie wybraly jakis
produkt z naszego stoiska, bo to na zdrowie. Mogta to by¢ herbatka z malin na prze-
ziebienie i wiele innych rzeczy. Zdarzaja sie tez tacy, po ktérych wida¢, ze nie musza
sie az tak liczy¢ z pieniedzmi, ale gdy biorg co$ za 8-10 zl, to zaczyna sie straszny
lament i méwienie, ze strasznie drogo, bo np. w supermarkecie taki produkt mozna
kupi¢ duzo taniej.

Gdy zaczynali$my z cynamonowymi chipsami z jabtek, to one byly wielkim hitem.
Obecnie sa nimi herbatka malinowa i suszone pomidory. Zauwazalna jest sezonowos¢
w zakupach. Gdy jest czas przeziebieni, to sprzedaje sie dobrze herbatka malinowa,
pokrzywowa, z czarng porzeczka, z dzika réza. Byl taki moment, Ze niesamowicie
schodzila czarna porzeczka. Nie wiedzieliSmy, co sie dzieje. Okazuje sig, ze jest to dobra
przyneta na ryby i wedkarze to biora. Jezeli ludzie szukaja rzeczy do pogryzania, to
najlepsze sa: suszona $liwka, czeresnia, gruszka i wisnia”.

Wywiad III

,Zalozenie samego stowarzyszenia nie bylo problemem, wystarczyto skrzykniecie
sie kilku oséb. Powstalo Stowarzyszenie Rozwoju i Promocji Wsi. Ze wzgledu na péz-
niejsze problemy zalozyly$Smy swoje i poszlySmy w innym kierunku. Do rozpoczecia
dziatalnosci potrzebowalysmy 15 czlonkéw, a nas bylo nawet wiecej i zaczelySmy sie
stara¢ o projekt w Lokalnej Grupie Dziatania ,Lider”. Wyposazenie kuchni i biura byto
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mniej kosztowne niz analiza prébek w sanepidzie. Nikt od nas tego nie wymagal,
lecz chcialy$my wiedzie¢, jaki termin przydatnoéci do spozycia majg nasze produkty.
Sa to produkty tradycyjne, a wiec krétkotrwale. Sanepid potwierdzil, ze trwalosé
jednych wynosi trzy, a drugich cztery dni i w zasadzie na tyle dni mamy pozwolenie
z ich sprzedaza. Aktualnie jesteSmy na etapie realizacji drugiego projektu w ramach
srodkow, ktére oferuje ,Pro Carpathia”, dzieki ktérym chcialyémy doposazy¢ nasze
stowarzyszenie, poniewaz juz wiemy, czego nam dokladnie potrzeba. Zakupilysmy,
m.in. namioty, stoly, lekkie chtodziarki.

Sklepy ogolnie chcialyby z nami wspoétpracowaé. Male niekoniecznie, a duze juz
tyle razy nas oszukaly, ze zrezygnowalySmy z tej wspotpracy. Nasz towar znajduje
uznanie na rynku wsréd nabywcéw, jednak jak jest nastepne zaméwienie na towar,
a my pieniedzy nie widzimy, jeszcze za poprzedni i pewnie nie zobaczymy, wiec
skonczytysmy taka wspotprace.

Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Podkarpackiego troche pomaga w promocji
i jedli co$ organizujg, to czesto dostajemy zaproszenie, jednak nie zawsze. Kilka lat
temu zlozylySmy w Urzedzie projekty o wpisanie naszych potraw na ministerialng
liste. Do dzi§, niestety, nie wszystkie sie tam znalazly. Do$¢ czesto uczestniczymy
w roznego typu targach, rozdajemy foldery, ulotki. Jednak udzial na takich duzych
imprezach, jak np. ostatnio POLAGA w Poznaniu jest bardzo kosztowny i po prostu
nas nie staé, a juz niejednokrotnie z do$¢ przykrymi doswiadczeniami wrécilySmy
stamtagd, bo nasz towar zagingl. Dlatego juz malo wyjezdzamy na tak duze imprezy,
gléwnie pilnujemy swojego rynku, jak Lancut, Rzeszéw. Grzecznosciowo wystawiamy
swoje produkty w réznych urzedach oraz uczelniach wyzszych.

Zainteresowanie naszymi produktami jest doé¢ duze, a sami klienci nas weryfikuja.
Staramy sie produkowac smacznie oraz zdrowo i chyba dlatego wiekszos¢ klientéw
do nas powraca. Gléwnie skupiamy si¢ na sprzedazy w Rzeszowie, poniewaz Lan-
cut jest malym miasteczkiem i wiekszoé¢ oséb mieszkajacych tam ma bezposredni
dostep do ,wiejskiego jedzenia”. W jednym tygodniu sprzedaje sie dania obiadowe,
a ciasto zostanie. W drugim, przykladowo przy okazji popularnych imienin dobrze
sprzedaja sie stodkosci. Zalezy to réwniez od pogody. Gdy zaczynaja sie chlodne dni,
to wiekszym zainteresowaniem ciesza sie stodkosci. Gléwnie dlatego, ze latwiej jest
przewiez¢ je do domu”.

6. Zainteresowanie punktéw gastronomicznych produktami
regionalnymi na podstawie przeprowadzonych wywiadow

Wywiady przeprowadzone zostaly w punktach gastronomicznych w Lancucie,
jak: Zajazd ,,Gosciniec” (I), Restauracja ,Contigo” (II) oraz sklep ,Swiat Piw” (111).
Wywiad I

»Nie, nie posiadamy w menu potraw, ktére mozna zaliczy¢ do grupy tradycyjnych.
Generalnie prowadzimy sprzedaz potrawy tradycyjnej, jak zurek, ale na tym sie koriczy
nasza oferta. W wiekszosci sprzedajemy takie dania, jak: kotlet schabowy czy kurczak
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z grilla. Nie mamy na tyle wymagajacego klienta, aby serwowa¢ dania tradycyjne.
Surowce zakupujemy bezposdrednio od rolnikéw, jednak w wiekszosdci zaopatrujemy
sie na gietdzie PTHW w Rzeszowie.

Najwiecej u nas sprzedaje sie typowych domowych dan, jak np. wspomniany ko-
tlet schabowy. JesteSmy restauracja, ktéra nie ma ukierunkowanego klienta. Czesto
jest to klient z trasy, ktéry chce zjes¢ jak najszybciej, dobrze i stosunkowo tanio, wiec
na takiego klienta sie nastawiamy. To nie jest klient, ktéry chce przyjsé, degustowac
jedzenie i usigé¢ np. na godzine. U nas potrawy musza by¢ podawane szybko. Nigdy
nie szukalem dania tradycyjnego z ziemi laricuckiej, ktére chcialbym tu wprowadzic,
poniewaz nie mam takiego klienta i nie szukam takiego klienta. W naszej restauracji
nikt tez nie pyta o potrawy tradycyjne czy regionalne. Czeé¢ klientéw sie spieszy i w
przypadku duzej frekwencji jada na stacje paliw i tam wolg zjes¢ , hot-doga”. W moim
odczuciu potrawa markowa wojewddztwa podkarpackiego moze byé typowy zurek.
Nie widze zadnego innego produktu, ktéry mégtby nim by¢”.

Wywiad II

,Posiadamy w naszym menu wiele dar regionalnych i tradycyjnych, jak np. ser
smazony podkarpacki, razowe pierogi. Sa to pierogi w razowym cieScie z farszami
tradycyjnymi. Ciesza si¢ one bardzo duzym powodzeniem. Podobnie fasolka czy
proziaki. Bardzo chetnie kupowane sa tez hreczanyki. Sa to nasze kasze: jeczmienna,
gryczana, manna z domieszka ryzu, wymieszane z kapusta stodka, miesem mielonym
i grzybami. Podaje sie je na goraco w formie klopséw duszonych w sosie pieczarkowym
lub pomidorowym. Nasz zaklad gtéwnie skupia sie na produkcji pierogéw. Posiadamy
wlasng pierogarnie, ktéra zatrudnia osoby niepelnosprawne. Jednak bardzo trudno
jest mi okresli¢ danie najczesciej wybierane przez naszych klientéw.

Surowce do produkcji potraw kupujemy z réznych zrédel. Mamy troche wtasnych
upraw, np. hodowalismy w lecie boczniaka, z ktérego podajemy np. flaczki lub gulasz.
Mamy réwniez wlasne ziemniaki, jarzyny, robimy przetwory z owocéw, ktére rosng
w okolicy. Jagody zbieraja dla nas ludzie z okre$lonego miejsca i my od nich skupujemy.

JesteSmy prawdopodobnie jedyna restauracja w powiecie lancuckim oferujaca
dania tradycyjne i regionalne. Klienci najczesciej pytaja, co moga zje$¢ z terenu nasze-
go powiatu lub regionu podkarpackiego i zawsze wychodza zadowoleni. W Manezu
wynajmujemy stoisko juz ponad 2 lata i wsréd turystow jesteSmy bardzo popularni.
Wies¢ niesie sie przez Internet i rézne znajomosci, co przyciaga coraz wieksza liczbe
klientéw. Trudno wymieni¢ produkt markowy Podkarpacia, poniewaz jest strasznie
duzo takich potraw. Postawilabym na hreczanyki, czyli podkarpackie kotlety mielone
z kasza gryczang i czosnkiem. Jest to naprawde pyszne jedzenie i bardzo oryginalne”.

Wywiad III

,Turysci pytaja o regionalne produkty, lecz z Podkarpacia nie mamy praktycznie
nic do zaoferowania. Jedynie w Wojkowce kolo Krosna jest browar restauracyjny
i jako jedyny w tym momencie w wojewédztwie podkarpackim wytwarza naturalne,
niepasteryzowane piwo. Posiadamy réwniez ,Podpiwek” z browaru ,Van Pur” z Rak-
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szawy. Mamy w ofercie wiele piw regionalnych z calej Polski, jak réwniez z innych
krajow, ktére ciesza sie wielkim zainteresowaniem zaréwno wéréd mieszkancow,
jak i turystéw. Wiekszo$¢é oséb przyjezdnych jednak jest zaskoczona tym, ze woje-
wodztwo podkarpackie nie ma swojego tradycyjnego, regionalnego produktu, ktéry
bezposrednio kojarzylby sie z tym regionem Polski.

Zainteresowanie produktami tradycyjnymi i regionalnymi jest olbrzymie. Z pro-
duktéw wytwarzanych w powiecie taricuckim posiadamy midéd pszczeli produkowany
w Soninie przez pana Jana Mroza, ktéry dostarcza go nam osobiscie. Jesli rozmawia
sie z turystami, np. z Pomorza czy Slaska, to wszyscy narzekaja, ze tutaj nie ma nic
regionalnego. Wiekszos¢ chce zjes¢ jakies dania regionalne, a tu nic nie ma. W Lan-
cucie przewaznie jest kuchnia grecka lub pizzerie. Jedynym miejscem, gdzie mozna
znalez¢é co$ regionalnego, to restauracja ,Contigo” w Manezu. Moim zdaniem typo-
wa restauracja z daniami tradycyjnymi i regionalnymi cieszylaby sie u nas wielkim
powodzeniem wsréd turystow.

Osobiscie nie wiem, co mogtoby by¢ produktem markowym z Podkarpacia. Swego
czasu mozna powiedzieé, ze bylo to piwo wytwarzane w Browarze Lancut, jednak juz
od dluzszego czasu fabryka jest zamknieta. Jesli jednak jakis maty zaklad zaczatby
produkcje, nawet na matla skale, swojego regionalnego piwa niepasteryzowanego i nie-
filtrowanego, to mialoby ono szanse stac sie takg wlasnie wizytéwka naszego powiatu”.

7. Wnioski z przeprowadzonych badan

Na podstawie przeprowadzonych wywiadéw mozna stwierdzi¢, iz kuchnia podkar-
packa jest smaczna i moze budzi¢ zainteresowanie wsréd turystow. Osoby zamiesz-
kujace ten teren coraz czesciej powracaja do tradycji i przyrzadzaja potrawy wedlug
dawnych receptur, ktére wyniosly z domu rodzinnego. Coraz chetniej zakladajg tez
dziatalnos¢ gospodarcza i sprzedaja swoje wyroby oraz §wiadcza ustugi.

Podczas wywiadéw z wytwoércami zywnosci tradycyjnej i regionalnej na pytanie
dotyczace probleméw przy rozpoczeciu produkcji badane osoby wymienily takie
kwestie, jak np. samo przekonanie sie¢ i zmobilizowanie do produkowania czego$
tradycyjnymi metodami, sprawy formalne, przyktadowo zwigzane z dlugim czasem
oczekiwania na wpisanie produktéw na Ministerialng Liste Produktéw Tradycyjnych,
problem z zaistnieniem na rynku, duze koszty produkgji i promocji, wyzsza cena wy-
robu, a takze ryzyko zwigzane ze wspoétpracg z partnerami (dostawcami i odbiorcami).

Na pytanie dotyczace zainteresowania sklepéw wspoétpraca z przedsiebiorcami
wytwarzajagcymi produkty tradycyjne respondenci odpowiedzieli, ze zainteresowanie
i che¢ wspoélpracy sa zauwazalne, lecz pojawiaja sie pewne problemy formalne zwia-
zane z funkcjonowaniem przedsiebiorcow na rynku, jak np. kwestia uruchomienia
i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej, ubezpieczenia, kontroli sanepidu, podatku
VAT. Poza tym wtlascicieli sklepéw odstraszaja wysokie ceny produktéw tradycyjnych
i regionalnych oraz ich kroétki termin waznosci. Przedsiebiorcy spotykaja sie réwniez
z nieuczciwoscig duzych sieci handlowych.
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Jesli idzie o korzystanie z pomocy instytucji promujacych wyroby tradycyjne
i regionalne, przedsigbiorcy najczes$ciej wymieniali dobra wspélprace ze Stowarzysze-
niem , Pro Carpathia” oraz Urzedem Marszatkowskim Wojewo6dztwa Podkarpackiego.

Podczas wywiadu na pytanie dotyczace promocji produktéw wszyscy responden-
ci wymieniali uczestnictwo w réznego rodzaju targach, festynach, jarmarkach, jak
réwniez podkreslali duza role Internetu oraz korzysci ptynace z posiadania wlasnej
strony internetowej.

Na pytania dotyczace zainteresowania klientéw, jak réwniez kwestii tego, ktory
produkt cieszy sie najwiekszym powodzeniem, wszyscy rozméwcy zgodnie stwier-
dzili, ze zainteresowanie klientéw produktami tradycyjnymi i regionalnymi jest
bardzo duze i nadal wzrasta. Bardzo trudno bylo im natomiast wymieni¢ produkt
cieszacy sie najwigkszym powodzeniem, poniewaz jest to zalezne od wielu czynnikéw,
w tym subiektywnych.

Przedstawiciele restauracji i punktéw gastronomicznych bioracy udzial w wy-
wiadach na pytanie dotyczace posiadania w menu dafi lub potraw tradycyjnych lub
regionalnych oraz checi wprowadzenia takowych w przysztoéci mieli diametralnie
odmienne zdania. Jedni twierdzili, ze tego typu dania w ich zakladzie w ogdle nie maja
racji bytu, inni za$ bazuja gtéwnie na daniach regionalnych i nie wyobrazaja sobie,
zeby z nich zrezygnowa¢. Podobne wyniki uzyskano przy okazji pytania dotyczacego
zainteresowania klientéw wyrobami tradycyjnymi. Czes¢ respondentéw dostrzega
duze zainteresowanie, natomiast inni twierdzg, ze zainteresowania nie ma. Zalezne
jest to zapewne od specyfiki prowadzonej dzialalnosci.

Podsumowujac wszystkie przeprowadzone wywiady mozna stwierdzié, ze w po-
wiecie lancuckim wytwarzanych jest wiele produktéw tradycyjnych i regionalnych.
Wsréd wytwoércéow panuje zgodnosé co do rynkéw zbytu, metod i narzedzi promo-
cji, jak réwniez zainteresowania klientéw. Zdania i wiedza restauratoréw na temat
produktéw regionalnych i tradycyjnych sa jednak mocno podzielone. Jedni widza
w tego typu produktach przyszlosé¢, zas inni w ogoéle nie wykazuja checi $wiadczenia
uslug z nimi zwigzanych.

8. Podsumowanie

Obecnie turystyka staje sie jedng z kluczowych funkcji kultury. Z kolei turystyke
kulturowa uwaza sie za najdoskonalszg forme turystyki. Zaliczy¢ do niej mozna réw-
niez turystyke kulinarng. Obydwie formy aktywnosci sa nieodlacznymi elementami
atrakcji turystycznych. Do obszaru dziedzictwa kulturowego zaliczy¢ mozna, m.in.
tradycje, gastronomie, folklor oraz sztuke ludowa.

W turystyce Polski waznym atutem staje sie tradycyjna kultura ludowa. Na
szczegblna uwage zasluguja elementy folklorystyczne, ktére opieraja sie, m.in. na
przedstawieniu tradycji kuchni regionalnej oraz obrzedéw z nig zwigzanych. Od kilku
lat obserwuje sie wzrost zainteresowania wsréd spotecznodci wszystkim tym, co jest
regionalne. Wséréd turystéw zauwaza si¢ coraz wieksze zainteresowanie miejscami,
w ktérych nie tylko sprébowaé¢ mozna miejscowych produktéw, lecz réwniez poznaé
sposoby ich produkcji. Z turystyka kulinarng zwiazane sg $ci$le imprezy plenerowe,
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folklorystyczne oraz lokale gastronomiczne o charakterze regionalnym. Podtrzy-
mywanie tradycji kulinarnych sprzyja promocji regionu. Dzieki niemu zwieksza sie
zainteresowanie turystéw krajowych, ale i zagranicznych. Wszystkie te elementy
wskazujg na to, iz produkty tradycyjne i regionalne powinny by¢ nieodzownym ele-
mentem w promocji wojewodztwa podkarpackiego.

Zmieniajgcy sie¢ sposéb zywienia ludnosci jest odbiciem prozdrowotnego i kul-
turalnego rozwoju spoleczenstwa. Zauwazalny jest korzystny trend powrotu do
tradycji kulinarnych, modne staja si¢ réwniez powroty to tradycji ludowych. Turysci
malo wiedzg o zyciu na dawnej wsi. Nieznane im sa polskie oraz regionalne tradycje.
Zauwazy¢ mozna spadajgce zainteresowanie modnymi regionami, natomiast turysci
wykazuja coraz wieksza cheé¢ uprawiania turystyki kulinarnej, ktérej nieodlgcznym
elementem jest tradycyjna i regionalna zywno$¢. Turysci szukaja nowych doznan
i wrazenn smakowych z konsumpcji wyrobéw wyprodukowanych na terenie desty-
nacji turystycznej. Tym samym potwierdzajac teze, iz zywnoé¢ tradycyjna moze by¢
alternatywa dla zywnoéci wysoko przetworzonej.

Kazda z potraw ma wilasng historie oraz tradycje przekazywana z pokolenia na
pokolenie. Produkt tradycyjny to wyjatkowy specjal, ktéry gwarantuje nowe nieznane
smaki. Stanowi nieodlaczny element bogatego, a zarazem regionalnego dziedzictwa
kulinarnego.
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