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3. Miedzynarodowe Targi Zywnosci i Produktéw Ekologicznych ,EKOGALA”
odbywajace sie od kilku lat w Regionalnym Centrum Widowiskowo-Sportowym
w Rzeszowie. Organizatorami VIII edycji Miedzynarodowych Targéw ,EKOGALA
2014” byli Marszatek Wojewddztwa Podkarpackiego, Podkarpacka Izba Rolnic-
twa Ekologicznego oraz Prezydent Miasta Rzeszowa. Impreza poswiecona byla
»Iradycyjnym Smakom Podkarpacia”, podczas ktérej prezentowana byta zywnosé
produkowana wedtug tradycyjnych receptur. Gléwnym tematem Targéw , EKOGA-
LA 2014” byto mleczarstwo, promowanie ekologicznego mleka oraz produktéw
mleczarskich, promocji podkarpackiej wolowiny wysokiej jakosci oraz winiarstwa
(fot. 314). W imprezie udziat wzieto 98 wystawcéw: producentéw i przetwdrcéw
zywnosci, posiadajacych ekologiczne certyfikaty, firm $wiadczacych ustugi dla
branzy ekologicznej, instytucji finansowych oraz innych jednostek dziatajacych
w obszarze rolnictwa ekologicznego. Wéréd wystawcéw byto 13 firm z zagranicy,
w tym z Ukrainy, ze Stowagji, z Czech, Rumunii, Grecji i Wtoch®.

Fot. 31 4. Produkty mleczarskie z OSM Jasienica Rosielna i wyroby z PPHU ,,AWB” Alina Becla
Zrédlo: fot. J. Krupa

4. ,Swieto Golonki Podkarpackiej z Pilzna” organizowane przez Przedsiebiorstwo
Przemystu Miesnego ,Taurus”, Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Podkarpackiego
w Rzeszowie, gmine Pilzno oraz Stowarzyszenie ,,Pro Carpathia” z Rzeszowa. Gléw-
nymi punktami imprezy sg konkursy na temat prezentacji bogatego dziedzictwa
kulinarnego regionu Podkarpacia oraz ,Poznaje tradycyjne produkty z mojego
regionu”, w ktérym biorg udziat uczniowie szkét srednich powiatu debickiego®.
Ponadto podczas swieta odbywaja sie imprezy towarzyszace, jak np. Mistrzostwa
Polski w jedzeniu golonki na czas.

5. ,Pilznenski Festiwal Pierogéw” organizowany przez Firme ,Taurus” wspélnie
z Urzedem Miasta i Gminy Pilzno w Osrodku w Strzegocicach. Podczas imprezy
odbywaja sie liczne konkursy, m.in. na oryginalng recepture pierogdw, adreso-
wany do kot gospodyn wiejskich i stowarzyszen, oraz konkurs klejenia pierogéw

32. http://podrb.pl/rolnictwo-ekologiczne/2340-ekogala-2014.html (dostep: 10.07.2014).
33. http://www.stan-taurus.com.pl/aktualnosci,1,swieto-golonki-podkarpackiej-z-pilzna (dostep: 28.06.2014).
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na czas i konkurs jedzenia pierogéw na czas**. Impreza ma charakter ludowe;j
zabawy z promocja regionalnych produktéw z Podkarpacia.

Uczestnictwo w imprezach ponadregionalnych i miedzynarodowych przynosi
wiele korzyéci na plaszczyznie wymiany informacji gospodarczych i promocji oraz
jest czesto pierwszym krokiem do wejscia z produktami tradycyjnymi i regionalnymi
na nowe rynki*®. Nalezy nadmieni¢, ze oprécz mozliwosci degustacyjnych, obecnosé
producentéw zywnosci tradycyjnej i regionalnej dodaje kolorytu targom, festiwalom
i pokazom - nie tylko zwigzanym z branza rolno-spozywcza. Znane s3 przyktady po-
zytywnego odbioru organizacji cateringu przez producentéw produktéw tradycyjnych
i regionalnych na targach, np. branzy budowlanej oraz podczas wielu konferencji
miedzynarodowych organizowanych w regionie.

8. Podsumowanie

Charakterystyczny dla wspétczesnych czaséw niedosyt wiedzy i informadji,
dotyczacy szczegdlnie nowych zjawisk spotecznych i gospodarczych, stat sie warun-
kiem koniecznym dla funkcjonowania przedsiebiorstwa na konkurencyjnym rynku.
Takim zjawiskiem staly sie bez watpienia inicjatywy klastrowe, bedace nowa forma
wspdlpracy gospodarczej przedsiebiorstw tej samej branzy lub branz pokrewnych na
rynkach lokalnych, regionalnych i ponadregionalnych®®.

Dziedzictwo kulinarne to bardzo dobry sposéb na zréwnowazony rozwéj spo-
teczno-gospodarczy regionu, w tym turystyki kulturowej i kulinarnej na terenach
wiejskich. Produkty tradycyjne i regionalne to nie tylko jeden z motywéw do podjecia
podrézy, ale réwniez promocja samego regionu, poprzez degustacje, uczestniczenie
w procesie produkdji oraz zapoznanie sie z recepturami wyrobéw z danego regionu®’.
Jedng z najwazniejszych cech produktéw tradycyjnych i regionalnych jest ich zwigzek
z konkretnym regionem oraz ich niepowtarzalna jakos¢, wynikajaca z warunkow
klimatycznych, dziedzictwa kulturowego, umiejetnosci ludzi i tradycji. Dziedzictwo
kulinarne to wartosci przekazywane z pokolenia na pokolenie, ktére odzwierciedlaja
wazne historyczne, etniczne i kulturowe wydarzenia. Stanowia wspélczesnie jedna
z atrakeji gospodarstw agroturystycznych, a takze umozliwiaja w pewnym stopniu
rozwigzanie problemu bezrobocia na obszarach wiejskich oraz migracji ludnosci.

Coraz czesciej wokét lokalnego i tradycyjnego produktu tworza sie grupy oséb
wspolnie go promujace, wystepujace o jego krajowa i europejska rejestracje, faczace
dziatalnosé ekonomiczna z praca na rzecz ozywienia i pielegnacji dawnych tradycji*®.

34. http://www.stan-taurus.com.pl/aktualnosci,50,i-pilznenski-festiwal-pierogow-16-wrzesnia-2012-r.html
(dostep: 29.06.2014).

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

36. W. Szajna, J. Krupa, Ztozonos¢ proceséw tworzenia i rozwoju klastréw w branzy rolno-spozywczej w wojewédztwie
podkarpackim, [w:] W. Szajna (red.), Jak stworzyc¢ klaster — przewodnik, wydanie II, Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Informatyki i Zarzadzania w Rzeszowie, Rzeszéw 2011, s. 139-164.

37. A. Woszczyk, Produkty tradycyjne w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, [w:] P. Dominik
(red.), Tradycyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci Mazowsza, Wydawnictwo ALMAMER
— Szkola Wyzsza, Warszawa 2012, s. 148.

38. A. Woszczyk, Produkty tradycyjne w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego..., op. cit., s. 149.
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Dzieki wspélnemu dziataniu, organizacje producentéw pelnia role integrujaca lokalna
spotecznosc poprzez, np. targi, festyny, konkursy, gdzie prezentuja sie lokalni produ-
cenci, artyéci i hobbysci. Lokalni wytwércy mogg by¢ konkurencyjni, jesli postawia
na tradycje i ekologie, bowiem konsumenci poszukujg markowych produktéw zyw-
no$ciowych oraz coraz czesciej chca poznad technologie ich produkdji i przetwérstwa.

Produkty tradycyjne i regionalne moga by¢ droga do sukcesu gospodarczego
przedsiebiorstw z regionu podkarpackiego. Wysokiej jakosci produkty spozywcze
o uznanych walorach smakowych cieszg sie znacznym popytem na lokalnym, regional-
nym i ponadregionalnym rynku. W wojewédztwie podkarpackim zidentyfikowanych
jest wiele spozywczych wyrobéw tradycyjnych i regionalnych, natomiast na rynek
trafia tylko niewielka czes$¢ tego asortymentu.

Aktualnie obserwuje sie zwiekszenie popytu na tego rodzaju produkty. Wsparcie
organizacyjne i finansowe grup producentéw (stowarzyszen, organizacji lub oséb)
sprzedajacych swoje produkty okazjonalnie, bytoby stymulatorem rozwoju tej produkji.
Inspirowaltoby powstawanie matych i $rednich firm (z reguty rodzinnych) produku-
jacych zywnos$ciowe produkty tradycyjne i regionalne. Dotychczasowa produkcja dla
wielu 0séb to najczesciej hobby i zajecie dodatkowe. Osoby te s3 jednoczesnie gotowe
swoje hobby przeksztalci¢ w biznes i sprzedawa¢ swoje produkty szerszemu kregowi
klientéw. Bez wsparcia organizacyjnego i finansowego prawdopodobnie nie podejma
dziatalnosci gospodarczej.

Istnieje bardzo duza potrzeba integracji dziatan wokét szeroko rozumianej
promodji oraz sprzedazy produktéw tradycyjnych i regionalnych. Wiele produktéw
tradycyjnych i regionalnych wytwarzaja (lub moga produkowac) w sposéb ciagly (lub
okazjonalnie) podmioty o réznej formie prawnej, wielkosci i strukturze organizacyjne;.
Na rynek w sposéb efektywny mozna wprowadzi¢ spozywcze produkty tradycyjne
produkowane i dostarczane w sposdb ciagly. Integracja produktowa grupy wytwércow
moze umozliwi¢ osiggniecie efektu skali i poprzez laczenie dostaw stworzy¢ realna
mozliwo$¢ wprowadzenia danego produktu na rynek.

Producenci wyrobéw skupieni wokét idei siegania do tradycji i dziedzictwa kul-
turowego, a kulinarnego w szczegdlnosci, doswiadczaja wielu pozytywnych dziatan
Samorzadu Wojewddztwa Podkarpackiego, jak i réwniez samorzadéw lokalnych
w sferze promocji produktéw tradycyjnych oraz lokalnych i regionalnych. Przyktadéw
jest wiele, a niektére z nich wskazano wyzej. Wytwdrcy i twércy produktéw tradycyj-
nych i regionalnych, ale takze konsumenci znakomitych potraw i wyrobéw oczekuja
dalszego aktywnego wspierania tego sektora gospodarki, z pozytkiem dla rozwoju
gospodarczego regionu i przede wszystkim - z pozytkiem dla zdrowia i prawidlowego
biologicznego rozwoju jego mieszkancéw.

Lokalna, tradycyjna i regionalna kuchnia oraz jej produkty staja sie wizytéwka
danego regionu i miejscowosci, jak réwniez atrakcja turystyczng. Stanowia wyjatkowy
element kultury, zwyczajéw i tradycji danego obszaru. Zwyczaje kulinarne, lokalne
smaki potraw, sposoby ich przyrzadzania, to wartosci, o ktére trzeba dba¢, ktére
nalezy chronié, poniewaz sa wazna skladowa dziedzictwa kulturowego, ukazujaca
niepowtarzalny i specyficzny charakter danego kraju i regionu. Lokalne kulinaria to

350



Zywnoéciowe produkty tradycyjne i regionalne w obszarach wspétpracy gospodarczej...

nie tylko atrakcja dla konsumentéw i turystéw, lecz takze szansa na rozwdj lokalnej
przedsiebiorczosci.

Wsparcie dla producentéw, wytwércdw lokalnych, matych firm rodzinnych i gospo-
darstw rolnych w sferze zwigzanej z identyfikacja i promocja produktéw tradycyjnych
i regionalnych jest konieczne na kazdym etapie funkcjonowania klastra. Dziatania
takie w znacznej czesci powinny by¢ prowadzone wspélnie w ramach klastra. Z jed-
nej strony sprzyja to prowadzeniu takich dziatan przez wyspecjalizowane jednostki
na odpowiednim poziomie jako$ciowym, z drugiej strony przynosi oszczednosci
w naktadach finansowych firm na dziatania promocyjne. Klaster powinien zacheca¢
producentéw do umieszczenia nazw produktéw w rejestrach UE.

Klaster moze przynosi¢ wymierne korzysci jako funkcjonujaca sie¢ gospodarcza,
gdy dysponuje odpowiednim potencjatem gospodarczym. W okresie jego funkcjo-
nowania konieczna jest dbalo$¢ o ciagte powiekszanie jego zasobéw materialnych
i finansowych oraz ludzkich. W analizach i badaniach naukowych okreslane jest to
dazeniem do osiggniecia masy krytycznej klastra.

Elementy integracji w tej sferze dzialalnosci gospodarczej w praktyce juz wyste-
puja. Wspélpraca realizowana jest tutaj w ramach réznego rodzaju stowarzyszen oraz
organizacji o charakterze lokalnym. Funkcjonowanie klastra moze przyczynic¢ sie
w znacznym stopniu do zmiany w postrzeganiu atrakcyjnoéci gospodarczej regionu,
zaréwno przez konsumentoéw, turystéw, jak i przez potencjalnych przedsiebiorcéw
upatrujacych w funkcjonowaniu w strukturze klastrowej szans na odniesienie suk-
cesu rynkowego.
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Wyzsza Szkota Informatyki i Zarzadzania w Rzeszowie

PREFERENCJE KONSUMENCKIE NA RYNKU
ZYWNOSCI WZBOGACONEJ I EKOLOGICZNEJ
W ASPEKCIE ZDROWEGO STYLU ZYCIA

Streszczenie

Celem niniejszego opracowania bylo przedstawienie wynikéw badan dotyczacych oceny
preferencji konsumenckich na rynku zywnosci ekologicznej i wzbogaconej, z uwzglednieniem
wybranych czynnikéw socjo-ekonomicznych. Na podstawie przeprowadzonych badan ankie-
towych stwierdzono, ze konsumenci coraz czesciej zwracaja uwage na zdrowe i prawidlowe
odzywianie oraz interesuja sie nowosciami na rynku produktéw spozyweczych. Klienci oczekuja
od zywnosci nie tylko dobrego smaku i wygladu, ale przede wszystkim wysokiej wartosci od-
zyweczej i bezpieczenstwa zdrowotnego. Duzy wplyw na ksztaltowanie i zmiane postaw konsu-
mentéw wobec zakupu tego rodzaju zywnos$ci maja informacje o produkcie, ktére musza by¢
kompletne, wiarygodne i rzetelne.

Stowa kluczowe: zywnos¢ ekologiczna i wzbogacona, zywnos$¢ funkcjonalna, preferencje
konsumenckie, badania ankietowe, region podkarpacki

CONSUMER PREFERENCES FOR THE ENRICHED
FOODS MARKET IN THE CONTEXT
OF HEALTHY LIFESTYLE

Summary

The aim of this study is to present the results of the survey on consumer preferences towards
enriched foods market, considering selected socio-economic factors. According to the results
of the survey, nowadays consumers are paying more attention to healthy and proper nutrition
and they have increased interest in new products in the foods market. Customers expect prod-
ucts to be not only tasty and good-looking, but also to be highly nutritious and safe to eat. The
major impact on the formation and change of the consumer attitudes towards buying that kind
of foods comes from the product information that has to be complete, reliable and precise.

Keywords: organic and enriched foods, functional foods, consumer preferences, surveys,
the Podkarpackie region
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1. Wprowadzenie

Wzrost tempa Zycia i zwigzany z tym poziom stresu psychospolecznego, nega-
tywne oddzialywanie zanieczyszczonego $rodowiska, a takze niewlasciwe nawyki
zywieniowe oraz brak regularnej aktywnosci fizycznej to gtéwne czynniki wystepo-
wania schorzen i choréb chronicznych niezakaznych, jak: nadwaga, otytos¢, cukrzyca,
nadci$nienie, miazdzyca czy choroby nowotworowe. Niektére wymienione czynniki
sa trudno modyfikowalne, jednak aktywno$¢ fizyczna i prawidlowe odzywianie moga
w znacznym stopniu zapobiega¢ rozwojowi wiekszo$ci chordb. Racjonalne odzywianie
moze réwniez stanowi¢ element o charakterze profilaktycznym lub leczniczym dla
niektorych zaburzen zdrowia’.

Spozywane pokarmy musza umozliwi¢ organizmowi czlowieka spetnienie pod-
stawowych funkcji zwigzanych z przemiana materii i energii, przy czym racjonalne
odzywianie polega na dostarczaniu pozywienia w odpowiednich ilosciach i propor-
cjach. Produkty zywno$ciowe réznia sie pod wzgledem sktadu chemicznego i kazdy
z nich pelni inng role w odzywianiu, stad tez niezwykle istotna jest réznorodnosé
spozywanych pokarméw. Taki model konsumpdji jest gwarancjg, ze uwzglednione
zostaly wszystkie niezbedne do wlasciwego funkcjonowania organizmu sktadniki’.

W literaturze przedmiotu badanie preferendji jest taczone z oceng upodoban na-
bywcéw. Oba te obszary zainteresowan naukowych stanowia najbardziej rozlegta sfere
ocen postepowania konsumentéw na rynku. Celem marketingowych badan preferencji
nabywcéw jest poznanie systemu subiektywnych odczué i motywdéw, na podstawie
ktérych konsument dokonuje wyboru. Skala i struktura preferencji odzwierciedla sie
w uszeregowaniu stworzonych mozliwosci wyboru i powinna jednoczesnie okresla¢
hierarchiczna strukture tych wyborow®.

Preferencje konsumenckie moga by¢ analizowane w ujeciu szerszym i wezszym.
Ujecie szersze odnosi sie do wyboru produktéw zaspokajajacych te sama potrzebe
z grona produktéw rézniacych sie miedzy soba (preferencje marek np. produktéw
mleczarskich). Ujecie wezsze natomiast ma zwigzek z wyborem w obrebie produk-
téw nie tylko zaspokajajacych te sama potrzebe, ale réwniez podobnych do siebie.
Obrazuje relacje miedzy postawami wobec produktéw tej samej kategorii, np. wobec
marek (réznicowanie produktéw w obrebie grup produktéw podobnych pod wzgledem
sktadu, wlasciwosci, sposobu produkdji, zaspokajajacych te same potrzeby).

Preferencje sa rozpatrywane jako nadawanie pierwszenstwa jednym produktom
w stosunku do innych oraz stopieni upodobania lub dezaprobaty nazw poszczeg6l-
nych produktéw*. Ocena preferencji konsumenckich pozwala na okreélenie hierarchii
upodoban i $wiadczy o konkurencyjnosci poszczegdlnych marek oraz produktéw,
a takze jest odzwierciedleniem obszaréw o réznym stopniu konsumenckiej akceptadji.

1. L.Drobnica, E. Rembiatkowska, J. Krupa, Styl zycia a czestotliwos¢ wystepowania niektérych schorzen i dolegliwosci
zdrowotnych wsréd miodziezy, [w:] Dobrostan i powodzenie, K. Turowski (red.), Wydawnictwo NeuroCentrum
w Lublinie, Lublin 2009, s. 93-105.

2. H.J. Lewandowski, Doznania kultury kulinarnej w turystyce, [w:] Nowa ekonomia turystyki kulturowej, M.K.
Leniartek, K. Widawski (red.), Wydawnictwo Wyzszej Szkoly Zarzadzania ,,Edukacja”, Wroctaw 2012, s. 43-51.

3. H.Gorska-Warsewicz, Badania preferencji konsumenckich na rynku produktow zywnosciowych, ,Handel Wewnetrzny”,
nr 4/5, 2002, s. 40-47.

4. L. Rudnicki, Zachowania konsumentéw na rynku, PWE, Warszawa 2000, s. 320.
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Preferencje konsumenta s3 przedmiotem zainteresowania ekonomistéw i zy-
wieniowcéw, natomiast znajomo$¢ preferencji jest marzeniem kazdego producenta
oraz sprzedawcy. Jak sie okazuje, gusty konsumenta nie zaleza wylacznie od cen
débr i budzetu, jaki posiada, a przede wszystkim od satysfakgji, zadowolenia i szcze-
$cia, jakie mu zapewni dane dobro. Szczegdlna uwage do preferencji konsumentéw
przyktadaja ekonomisci zajmujacy sie mikroekonomia. Teoria wyboru konsumenta
opisuje zachowania konsumentéw w réznorodnych warunkach wyboru. Zestawienie
preferencji z mozliwoscig finansowa konsumenta pozwala przewidzie¢ realistyczny
dobér zakupdw.

W dobie rynku klienta preferencje konsumenckie stanowia jeden z podstawowych
czynnikéw w procesie podejmowania decyzji zakupu produktu zywno$ciowego i do-
tycza, m.in. marki (producenta), posiadanych znakéw jakosci, certyfikacji lub innych
oznaczen na etykiecie. Ponadto rodzaju i wielkosci opakowania oraz wygladu i sma-
ku. Dzisiejszy konsument dobiera i selekcjonuje produkty wedlug swoich wymagan
oraz upodoban. Na wybdr zywnosci i sposéb jej konsumpcji ma obecnie wplyw wiele
czynnikow, jak: spoleczne, ekonomiczne, psychologiczne, a nawet i filozoficzne®.

Decyzje o wyborze danego dobra zapadaja w ludzkim moézgu. Proces ten jest
bardzo ztozony, dlatego ludzie r6znig sie miedzy soba w kwestii wyboréw. Dla eko-
nomistéw wazne jest to, ze konsument potrafi poréwna¢ dostepne dobra i wybraé
lepsze dla siebie. Nie dociekaja, dlaczego dokonat takiego wyboru i jakimi kryteriami
sie kierowal. Preferencje s3 zatem wynikiem subiektywnego procesu wyboru, ktéry
zachodzi w $wiadomo$ci konsumenta, przy czym wybory te nie zawsze s3 oceniane jako
racjonalne przez zywieniowcéw, zwlaszcza z punktu widzenia zdrowia konsumenta.

Celem gléwnym przeprowadzonych badan bylo okreslenie preferencji konsumenc-
kich na podkarpackim rynku zywnoéci wzbogaconej i funkcjonalnej oraz zywnosci
ekologicznej, z uwzglednieniem czynnikéw socjo-ekonomicznych respondentéw.
Uzupelnienie podjetych badan stanowito zapoznanie sie z opinig klientéw na temat
suplementéw diety, tj. czym sie kieruja przy ich doborze i co wplywa na ich ewen-
tualny wybor.

2. Wspoélczesne trendy na rynku zywnosci

Zywienie zaliczane jest do najwazniejszych czynnikéw srodowiskowych wptywa-
jacych na rozwdj fizyczny, stan zdrowia i samopoczucie ludzi. Powszechnie wiadomo,
ze positek przygotowany wlasnorecznie, z produktéw znanego pochodzenia jest
zdrowszy i bardziej odzywczy od spozywanego w barach szybkiej obstugi typu fast food
czy pizzerie itp. Nalezy zaznaczy¢, ze jestesmy coraz bardziej swiadomi tego, co jemy.
Bowiem to od jakosci zdrowotnej zywnosci oraz prawidtowego sposobu zywienia zalezy
kondycja spoleczeristwa, a powszechnie wiadomo, ze wszelkie zaniedbania w kwestii
odzywiania moga by¢ przyczyna wzrostu zachorowan i $miertelnosci wérdd ludzi.

5. J. Krupa, L. Drobnica, Preliminary estimate of food preferences among college students, [w:] Public Health and
Research, L. Wdowiak, W. Kruk, M. Binkowska-Bury (red.), Wydawnictwo NeuroCentrum, Lublin 2009,
s.209-220.
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Odpowiednie zywienie to takie, ktdre catkowicie pokrywa zapotrzebowanie orga-
nizmu na wszystkie sktadniki odzywcze potrzebne do jego funkcjonowania, rozwoju
izachowania zdrowia. Z naukowego punktu widzenia jedzenie pelni w zyciu cztowieka
trzy funkcje. Podstawowa i najbardziej pierwotna to odzywianie organizmu, a dwie
pozostale, réwnie wazne, to funkcja psychologiczna oraz spoleczna. Spozywajac pokarm,
zaspokajamy potrzeby psychiczne, np. bezpieczeristwa, akceptacji czy odreagowania
stresu. W sensie spolecznym odzywianie jest sposobem na okazanie drugiej osobie
szacunku, mitosci, troski, jest takze okazja do wytworzenia wiezi miedzyludzkich.
Inng przyczyna, dla ktérej siegamy po positek, jest zwyczajny odruch, kojarzacy
konkretne sytuacje z jedzeniem. Wéwczas jemy automatycznie, nie zastanawiajac sie
nad kolejnymi kesami. Naukowcy podkreslaja, ze np. problem nadwagi i otylosci lezy
w zmystach czlowieka, bowiem funkcja spoteczna i psychologiczna jedzenia zaczyna
dominowac¢ nad odzywcza.

Na zywieniowy dobrostan sktada sie odpowiednia jako$¢ zywno$ci, ktéra cechuja:
akceptacja konsumenta (atrakcyjnosé sensoryczna, dyspozycyjnosé, wielkosé opako-
wania, trwalo$¢), jakos¢ zywieniowa (warto$é odzywcza i dietetyczna), bezpieczenistwo
(brak substancji obcych lub obecno$é na poziomie dopuszczalnym przez norme),
jak réwniez cigglo$¢ zaopatrzenia w zywno$¢, wiedza konsumenta i jego edukacja
w tym zakresie®.

Coraz cze$ciej zadajemy sobie pytanie, co zawiera wspéltczesna zywnosé. Odpowiedz
nie jest prosta, tak jak w czasach, kiedy w przewazajgcej czesci zywnos$¢ pochodzita
z okolicznych lub rodzinnych gospodarstw rolnych. Obecnie wiekszos¢ produktéw,
ktére spozywamy, uprawiaja, przetwarzajg i rozprowadzaja wielkie korporacje
przemyslowe. Produkcja wielkotowarowa pozwala bowiem na obnizenie kosztéw
wytwarzania zywnosci, ale niestety stwarza wiele zagrozen dla zdrowia, a nawet
zycia czlowieka. Ponadto inzynieria genetyczna, poprzez nowatorskie metody wzbo-
gacania cech genetycznych podstawowych plodéw rolnych, z jednej strony stwarza
nadzieje na wyzywienie wzrastajacej liczby ludnosci $wiata, z drugiej zas, wyzwala
obawy o zdrowie przyszlych pokolen ludzkiego gatunku, jakoé¢ upraw w rolnictwie,
zwlaszcza ekologicznym oraz bioréznorodnosé gatunkows srodowiska.

W dobie powszechnej chemizacji procesu wytwarzania i przetwdrstwa zywnosci,
produkty funkcjonalne i prozdrowotne oraz zywno$¢ tradycyjna i ekologiczna, stano-
wig alternatywe dla konsumentéw w stosunku do zywnosci przemystowej, wysoko
przetworzonej, zaréwno na rynku wewnetrznym, jak i miedzynarodowym.

Pozywienie samo w sobie nie jest kluczem do zdrowszego i dluzszego zycia.
Dobre odzywianie powinno by¢ czescig zdrowego stylu zycia, ktéry obejmuje réw-
niez aktywnos¢ fizyczna, unikanie nadmiernych ilosci uzywek, radzenie sobie ze
stresem i ograniczanie kontaktu z zagrozeniami $rodowiska naturalnego, takimi
jak np. zanieczyszczone powietrze czy woda. Czynnikami warunkujacymi zdrowie
czlowieka s3 réwniez odziedziczony genotyp oraz poziom i dostep do $wiadczonych
ustug medycznych.

6. J. Chabiera, Jakos¢ zywnosci, [w:] Tradycyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci Mazowsza,
P. Dominik (red.), Wydawnictwo ALMAMER - Szkota Wyzsza, Warszawa 2012, s. 61-74.
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Istotna jest ponadto rola prozdrowotnej modyfikacji stylu zycia w ksztaltowaniu
zdrowia spoteczenstwa, poznanie preferencji konsumentéw w zakresie zywnosdi,
nawykow i zwyczajéw zywieniowych oraz prowadzenie edukacji zdrowotnej, ktérej
celem jest m.in. zmiana nieracjonalnych zachowan zywieniowych. Stosujac profilak-
tyke oraz elementy promocji zdrowia, mozna zredukowa¢ badz zlikwidowa¢ ryzyko
wystapienia okreslonej choroby:.

Dzialania dotyczace zachowan prozdrowotnych, np. zdrowego odzywiania, za-
pewnienia wystarczajacej ilosci ruchu fizycznego oraz dbania o higiene osobista, sa
czesto ograniczane, m.in. przez liczne czynniki natury spolecznej, ekonomicznej,
geograficznej i kulturowej oraz oddzialywanie wszechobecnych mediéw.

Tendengje, ktére obserwujemy we wspétczesnym przemysle spozywczym, sa
sprzeczne z tradycyjna zdrowa sztuka kulinarna. Przemyst spozywczy oferuje coraz
wiecej dan gotowych, zaczynajac od odzywek dla niemowlat, a koriczac na daniach
dla klientéw o specjalnych wymaganiach. Ta tendencja sprawia, ze nawet pozornie
wymagajacy klient, poszukujacy zywnosci dobrej jakosci, ulega handlowej ofercie i co-
raz mniej czasu poswieca na przygotowanie positku, jak réwniez na jego konsumpdje.
W duzym stopniu wine za to ponosza producenci zywnosci, kt6rzy wmawiaja wszystkim,
ze ich produkty sa zdrowe, bezpieczne i niezbedne. Na szczescie od pewnego czasu
mozna zaobserwowa¢ w polskim spoleczenistwie doé¢ mocny trend ukierunkowany
na zdrowy styl zycia, zgodny z natura, badz aktywny, ktéry przynosi niewatpliwie
korzyscijednostce i spoteczenistwu. Dzisiejsza nauka nie pozostawia cienia watpliwo-
$ci, iz racjonalne zywienie stanowi podstawowy element prozdrowotnego stylu zycia.

Popyt konsumentéw zywnosci przesuwa sie obecnie na produkty wyzszego
poziomu wyboru, zwlaszcza na produkty naturalne, bezpieczne i zdrowe (Zywnos¢
ekologiczna) oraz wygodne’. Zauwaza sie wzrost popytu na zywno$¢ wzbogacona
o dodatkowe skladniki, ktérym przypisuje sie wtasciwosci zdrowotne, jest to: zywno$¢
funkcjonalna, suplementy diety, zywno$¢ tradycyjna i regionalna oraz ekologiczna.

Wobec jakosci produktéw spozywczych dzisiejszy klient zglasza coraz wiecej
wymagan. Oczekiwania i potrzeby konsumenta uzaleznione sg od wielu czynnikéw,
m.in. od regionu kraju, w ktérym zamieszkuje, od przyzwyczajen, stylu zycia, kultury
i zasobnoéci finansowej. Zmieniajg sie one réwniez w zaleznoséci od poziomu wiedzy
o wplywie odzywiania na stan zdrowia, a czesto tez od mody.

Alternatywa zmiany sposobu zywienia jest wzbogacenie zywnosci i suplementacja
diety. Sposéb oraz poziom suplementadji zalezy od charakteru niedoboréw i grupy
spolecznej, ktérej dotyczy. Wzbogacenie zywno$ci odgrywa istotna role w eliminacji
zagrozenia chorobg, natomiast suplementacja stosowana jest czesdciej w celu indy-
widualnego zwiekszenia spozycia niektérych sktadnikéw odzywcezych. Wyrazem
tego jest pojawienie sie koncepcji zywnosci funkcjonalnej jako zywnoéci specjalnie
zaprojektowanej dla uzyskania okreslonego efektu prozdrowotnego. Zywnos¢ funk-
cjonalna jest to zywno$¢, w przypadku ktérej udowodniono korzystny wplyw na
jedna lub wiecej funkdji organizmu ponad efekt odzywczy, ktéry to wplyw polega na

7. J. Krupa, A. Majka, Badanie preferencji konsumenckich miesa i jego przetworéw w potudniowo-wschodnim
makroregionie Polski, Nauka-Technologia-Jakos¢, nr 2, 2000, s. 91-99.
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poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka choréb. Sa to,
m.in. produkty zmniejszajace ryzyko chordb krazenia, nowotworowych, osteoporozy,
usuwajace zmeczenie i poprawiajace sprawnos¢ umystows.

Najczesciej wystepujace produkty prozdrowotne w handlu detalicznym to: pro-
biotyczne produkty mleczne z dodatkiem takich substandji, jak: wapn, zywe kultury
bakterii, fitosterole, zelazo, a nawet kwasy omega-3 i witaminy przeciutleniajace.
Ponadto koncentraty napojéw, zbozowe produkty $niadaniowe oraz soki®. Bardzo
popularna jest margaryna z dodatkiem kwaséw omega-3 i fitosteroli, ktéra wspomaga
uktad sercowo-naczyniowy. Niektdre nutraceutyki staly sie bardzo popularne i ich
wysoka pozycja na rynku jest juz ugruntowana’.

Z mysla o ludziach chorych i dzieciach przemyst spozywczy wytwarza zywnosé
spelniajaca okreslone funkcje dietetyczne. Nosza one nazwe srodkéw spozywcezych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, a ich asortyment jest bardzo szeroki.
Wzbogacanie zywnoéci jest postrzegane jako najskuteczniejszy i optacalny sposéb
zapobiegania wystepowaniu brakéw, gtéwnie sktadnikéw mineralnych i witamin. Jest
bezpieczniejszy od suplementagji diety, ktérej gléwnym celem jest wzbogacenie jej
sktadnikami, ktére zostaly utracone w procesie produkgji lub uzupelnienie o sktad-
niki, ktére w nich nie wystepuja. Zwiazki chemiczne, jakie s3 dodawane do zywnoédi,
jako zrédlo witamin i sktadnikéw mineralnych, musza by¢ bioprzyswajalne i w zaden
sposéb nie moga zagraza¢ zyciu lub zdrowiu cztowieka. Nie moga réwniez wplywaé
na smak, zapach i barwe zywno$ci.

Funkcjonalnej zywnosci (o zwiekszonej lub obnizonej zawartosci okreslonych
sktadnikéw) nie nalezy jednak traktowa¢ jako panaceum na wszystkie schorzenia.
Jejrola jest gtéwnie wspomaganie organizmu w utrzymaniu dobrej kondycji fizycznej
i psychicznej oraz pomoc w zapobieganiu i ewentualnie leczeniu niektérych stanéw
chorobowych. W miare mozliwosci produkty o dzialaniu prozdrowotnym powinny
stanowi¢ uzupelnienie zréwnowazonej i urozmaiconej diety jako jeden z elementéw
tzw. zdrowego stylu zycia*®. Najwiecej produktow prozdrowotnych mozemy naby¢
w hipermarketach, natomiast mate sklepy osiedlowe w swej ofercie posiadaja ich naj-
mniej. Konsumenci przy wyborze i zakupie produktu kieruja sie przewaznie emocjami,
sami decyduja, czy chcg korzystnie wpltywaé na swe zdrowie, nabywajac dany produkt.

Pozytywny wplyw zywnosci funkcjonalnej na zdrowie zalezy, m.in. od tego, czy
spozywa sie ja regularnie, we wlasciwej ilosci i z wlasciwa czestotliwoscig oraz od
tego, czy w diecie wystepuja inne skladniki, ktére moglyby wchodzi¢ w interakgje,
zwiekszajac lub zmniejszajac oddziatywanie prozdrowotne produktu spozywczego™'.
Konsumenci postrzegaja suplementacje diety jako latwy sposéb na skorygowanie
nieracjonalnego zywienia, bez wprowadzenia zmian w diecie. Zastgpienie prawidto-
wej diety poprzez spozywanie np. tabletek, pozbawia — niestety — organizm wielu

8. M. Kretowska-Kutas, Zywnos¢ funkcjonalna (prozdrowotna) w Polsce ze szczegdlnym uwzglednieniem Krakowa,
Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej w Krakowie, nr 623, 2003, s. 68.

9. R.Sandoz, Nowe trendy w odzywianiu, CABINES Swiat Kosmetyki Profesjonalnej, nr 44, Opole 2011, s. 40.

10. W. Kudetka, D. Lobaza, Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej, Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej
w Krakowie, nr 743, Krakéw 2007, s. 113.

11. B. Waszkiewicz-Robak, F. Swiderski, Nutraceutyki, dodatki prozdrowotne i bioaktywne sktadniki zywnosci,
»Przemyst Spozywczy”, nr 9, 2009, s. 39.
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substangji bioaktywnych, ktére naturalnie wystepuja w produktach spozywczych.
ZwyKkle dzieje sie tak, ze suplementacja nie jest stosowana przez osoby, ktére najbar-
dziej jej potrzebuja. Wystepuje ona u 0séb, ktére dbaja o swoje odzywianie, wlaczajac
do diety produkty wzbogacone i nierzadko stosuja kilka preparatéw jednoczesnie, co
zwieksza ryzyko przedawkowania.

Warto podkresli¢, ze efektywno$é¢ stosowania suplementéw diety jest najwiek-
sza, gdy wystepuja niedobory, natomiast mniejsza przy lepszym stanie odzywiania.
Stwierdzono, ze suplementy diety zawierajace syntetyczne witaminy nie maja tak
skutecznego dzialania, jak substancje naturalne zawarte w warzywach, owocach
iziotach. Wynika to z faktu, ze w rodlinach wystepuja réwniez inne substancje czyn-
ne, takie jak np.: zwiazki siarki w czosnku i cebuli, zwigzki polifenolowe, kwasy oraz
estry w owocach cytrusowych i rodlinach straczkowych*.

Duze znaczenie przypisuje sie wspomaganiu organizmu, np. podczas treningu spor-
towcéw, suplementami zywnosciowymi, ktére w mniemaniu wielu powinny zastapic,
swyrugowane” poprzez kontrole, sterydy anaboliczne. Wzrost popytu na dozwolone
substancje wspomagajace i wzgledna swoboda obrotu tymi srodkami spowodowaty
zasypanie rynku suplementami o réznym skladzie i pochodzeniu. Wiele firm, pod-
pierajac sie pseudonaukowymi opracowaniami, promuje bezwarto$ciowe preparaty,
oszukujac konsumentéw (zwykle sportowcéw) i narazajac ich na znaczne wydatki'®.

Powszechnie wiadomo, ze obecnie zwiekszyla sie aktywnos¢ zawodowa kobiet,
spoleczenistwo sie starzeje, przewaza liczba malych gospodarstw, zmienit sie styl
zycia i formy spedzania czasu wolnego. To z kolei przyczynia sie do wzrostu popytu
na produkty, ktére nie wymagaja duzego nakladu czasu i pracy podczas ich przygoto-
wywania do konsumpcji. Takie produkty okresla sie mianem zywnoéci wygodnej, ktéra
dzieki odpowiedniemu przetworzeniu pozwala na tatwe i szybkie jej przygotowanie
do konsumpgji. Niestety, jest to zywno$¢ o wysokim stopniu przetworzenia, co nie
pozostaje bez wplywu na jej warto$¢ odzywcza.

Mozna tez jednak zauwazy¢ tendencje pozytywne w podejéciu do odzywiania.
W ostatnich latach zaczyna sie upowszechnia¢ trend polegajacy na powrocie do tego,
co naturalne. Duzym popytem cieszg sie produkty wiejskie nabywane w tzw. pewnych
zrédlach, u os6b znanych sobie lub polecanych przez rodzine czy przyjaciél. Produkty
takie sa z reguly drozsze od ich sklepowych odpowiednikéw, istnieje jednak ryzyko,
ze klient moze by¢ oszukiwany™*.

Do tej grupy zywnosci bez watpienia nalezy zaliczy¢ zywno$c¢ ekologiczna, a system
rolnictwa ekologicznego, ktére produkuje zywno$¢ bezpieczng, wolng od chemikaliéw,
przy jednoczesnym zachowaniu réwnowagi ekosystemu, to idealna alternatywa dla
przewazajacego rolnictwa konwencjonalnego w Polsce. Ekologiczna gospodarka to
najbardziej przyjazna srodowisku forma produkgji rolniczej, pozytywnie wplywaja-

12. W. Kolanowski, H. Jedrzejczyk, Zywnos¢ i napoje dla sportowcéw, Wydawnictwo Zywienie a Zdrowie, Krakéw
1999, s. 40.

13. M. Kruszewski, Efektywnos¢ metod rozwijania sily miesniowej i suplementacji zywieniowej w aspekcie zmian
potencjatu ruchowego i sktadu ciata éwiczgcych, Akademia Wychowania Fizycznego w Warszawie, Wydawnictwo
AWE, Warszawa 2011, s. 15.

14. R. Sandoz, Nowe trendy w odzywianiu..., op. cit., s. 40.
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ca na jako$¢ i zyznoé¢ gleby, bioréznorodnosé i réznorodnos¢ krajobrazu, a przede
wszystkim na zdrowie i jakos¢ zycia czlowieka. Jest réwnorzednym do naturalnych
ekosysteméw obcigzeniem dla srodowiska. Ponadto moze by¢ niezalezna od wspar-
cia zewnetrznego, a jej koncepcja wplywa na rozwdj wsi oraz rolnictwa w aspekcie
kategorii spotecznych, a takze kulturowych.

Rozwdj popytu na zywno$¢ ekologiczna warunkowany jest przez zwiekszenie
dostepnosci produktéw ekologicznych na rynku. Odnosi sie to zaréwno do miejsc
sprzedazy oraz dostepnego asortymentu na rynku zywnosci. Skuteczng forma pro-
modji sprzedazy jest organizowanie degustacji oraz targéw ekologicznych.

Zakupu zywnosci ekologicznej dokonuje sie w trzech gléwnych miejscach. Pierwsze
to bezposrednia sprzedaz od rolnikéw, gdyz wiele oséb kupuje produkty u znanych
sobie producentéw zywnosci ekologicznej. Drugim zrédtem sa sklepy specjalistyczne,
ktérych w Polsce jest ponad 500 i ich liczba wzrasta z kazdym rokiem. Trzecim miej-
scem, gdzie mozna kupic¢ zywno$¢ ekologiczng, sg hipermarkety, supermarkety oraz
wiele sklep6w delikatesowych. Nalezy wspomnie¢ takze o rozwijajacej sie sprzedazy
internetowej zywnosci i produktéw ekologicznych, jednak ta poki co nie jest zbyt
dobrze znana.

Gléwnym czynnikiem majacym wplyw na wybdr zywnosci ekologicznej przez
konsumenta jest troska o zdrowie swoje i najblizszych, a kupujacy maja wieksza pew-
noé¢ co do zrédta ich pochodzenia oraz naturalnej metody produkgji*®. Spoteczenistwo
jest swiadome zalet spozywania zywnosci ekologicznej, jednak nie przektada sie to
na wielko$¢ zgtaszanego popytu.

Na uwage zastuguje takze zywno$¢ tradycyjna i regionalna wykorzystywana
gléwnie na potrzeby turystyki wiejskiej i agroturystyki oraz silnie rozwijajacej sie
tzw. turystyki kulinarnej czy narodowej, zwanej takze turystyka zywnosci i wina*®.
Turystyka kulinarna okreslana jest jako podrézowanie pod katem poznawania potraw
i produktéw kulinarnych danego regionu. Potaczona jest ze zwiedzaniem, poznawa-
niem kultury i przyrody, czyli z elementami, ktére dla wielu oséb s3 nieodlagcznymi
sktadnikami podrézy. Turystyka kulinarna to doskonata forma na wypromowanie
lokalnej gastronomii i przyciggniecie turystéw do regionu.

3. Metodologia badan, wyniki i ich analiza

Preferencje konsumenckie w zakresie zywnosci wzbogaconej i funkcjonalnej

Badania majace charakter ilo$ciowy przeprowadzono wsréd klientéw sklepow
spozywczych w Rzeszowie we wrzesniu i pazdzierniku 2013 r. na grupie 122 losowo
wybranych oséb. W badaniu postuzono sie podstawowg metods, jaka jest sondaz
diagnostyczny, ktéry ulatwit zebranie danych do analizy preferencji konsumentéw
w zakresie zakupu suplementéw zywnosci oraz postrzegania tego typu produktéw

15. J. Krupa, K. Krupa, Rolnictwo ekologiczne czynnikiem gwarancji jakosci zywnosci oraz zdrowia konsumenta, [w:]
Transfer wiedzy i dziatari innowacyjnych w obszarze agrobiznesu. Uwarunkowania, mechanizmy, efekty, S. Makarski
(red.), Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszéw 2007, s. 458-479.

16. E. Czarniecka-Skubina, Turystyka kulinarna, ,Przeglad Gastronomiczny”, nr 1, 2009, s. 7-9.
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na rynku. Narzedziem badawczym byl kwestionariusz ankiety zlozony z 33 pytan
imetryczki. Z uwagi na ograniczone mozliwosci wydawnicze przedstawiona analiza
danych dotyczy tylko wybranych zagadniert. W badaniu przewazaly kobiety (67%),
natomiast najliczniejsza grupe ze wzgledu na wiek (31%), odnotowano w przedziale
25-31 lat, a nastepnie 46-52 lata (20%). Najliczniej reprezentowane byly rodziny
o liczbie cztonkéw 4 (31%). Ze wzgledu na wyksztalcenie przewazaly osoby z wyzszym
magisterskim (44%), zamieszkujace miasto o liczbie ludnosci od 100 do 200 tys.
mieszkancéw, charakteryzujace sie dobra sytuacjg materialng (43%).

Analizujac wyniki badan, zwrécono uwage na zblizong samoocene respondentéw
wobec wlasnego sposobu zycia i stanu zdrowia. Wykres 1 prezentuje zadowolenie
z prowadzonego stylu zycia u ponad potowy respondentéw (52%), jak réwniez ze
stanu zdrowia (57%).

Wykres 1. Samoocena respondentéw wobec swojego stylu zycia i stanu zdrowia

bardzo 7ty ”

21%

7ty 2% J

ani dobry ani zty 20% J
dobry 57% | |

J

bardzo dobry

m styl zycia stan zdrowia

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Duza cze$¢ 0séb, odpowiednio: 31% i 20% nie byta w stanie odnies¢ sie do swego
stylu zycia oraz stanu zdrowia. 15% respondentéw okreslito styl zycia jako bardzo
dobry, a 21% oséb za bardzo dobry uznalo takze swdj stan zdrowia. Jedynie po 2%
badanej grupy stan zdrowia okreslito jako zly, a styl zycia jako bardzo zly.

W odpowiedzi na pytanie dotyczace znajomosci terminu ,zdrowe odzywianie”
respondenci w wiekszosci (90%) wskazywali na codzienne spozywanie warzyw i owocéw
(wykres 2), 67% uznato za wlasciwe spozywanie urozmaiconych produktéw w ciggu
dnia, jak réwniez przyjmowanie pieciu positkéw dziennie (44%).

Wsréd innych odpowiedzi znalazly sie sugestie picia wody i sokdw, spozywania
ciemnego pieczywa, regularne pory spozywania positkéw, uprawianie aktywnosci
fizycznej oraz spozywanie produktéw ze sklepéw z tzw. zdrowa zywnoscia. Z uwagi
na mozliwo$¢ wyboru kilku odpowiedzi przytaczane wartosci procentowe nie sumuja
sie do 100.
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Wykres 2. Znajomos¢ respondentéw z zakresu zdrowego odzywiania

codzienne spozywanie owocow i warzyw |_ 90%

spozywanie urozmaiconych produktéw w ciagu... |_ 67%

przyjimowanie pieciu positkéw dziennie (aREERTE)  44%
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przyjmowanie ptynéw (woda, soki) F 3%

spozywanie ciemnego pieczywa 2%
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regularne pory spozywania positkéw .I 2%

uprawianie aktywnoéci fizycznej '| 2%
g 1%

spozywanie produktéw ze sklepu z tzw. zdrowa...

Zrédto: Opracowanie wlasne

Wiekszosé respondentéw (57%) stwierdzita, ze odzywia sie nieregularnie, 8%
spozywa positki w pospiechu, dla 3% respondentéw jest obojetne, co i gdzie spozywa.
17% ankietowanych podjada miedzy positkamiilubi obficie zje$¢, natomiast zaledwie
15% spozywa posilki regularnie i dba o ich jakos¢.

Stwierdzono dobrg znajomo$¢ wéréd respondentéw (75%) terminu ,,suplement
diety”, jednak nie ma to bezposredniego zwigzku z motywacja ich zakupu i spozy-
cia, bowiem az 56% ankietowanych nie kupuje takich produktéw. Wiekszos¢ oséb
(59%) twierdzi, ze maja one wplyw na lepszy stan zdrowia i deklaruje zakup tych
produktéw po zdobyciu wiekszej wiedzy na ich temat. Duza cze$¢ respondentéw nie
ma obaw przed spozywaniem suplementéw diety (89%). Z kolei 11% respondentéw
stwierdzilo, Ze s3 to substancje o charakterze trucizn, niezdrowe, zawierajace synte-
tyczne skladniki, a nawet rakotwércze. Mozliwe jest réwniez uzaleznienie sie w ich
spozyciu, a producenci nie podaja prawdziwego skladu chemicznego. Skojarzenie
pojecia ,suplement diety” respondenci najczesciej utozsamiali z zywnoscig wzboga-
conag w sktadniki odzywcze (30%), nastepnie z zywnoscig prozdrowotng (18%) oraz
zywnos$cia ekologiczng (12%). Pojecie to odnoszono réwniez do grupy lekéw (32%),
mleka i napojéw mlecznych (26%) oraz sokéw (14%). Konsekwencja kojarzenia su-
plementéw diety z lekami byto wskazywanie najczesciej apteki (18%) jako miejsca
ich zakupu. Na drugim miejscu ankietowani deklarowali zakupy w hipermarketach
i sklepach z tzw. zdrowa zywnoscig (10%).

Dla 39% respondentéw znany byl réwniez termin ,zywnos¢ funkcjonalna”,
natomiast termin ,nutraceutyki” byl znany zaledwie 13% ankietowanych. Respon-
denci, sposéréd zywnosci zawierajacej sktadniki funkcjonalne, najczesciej wybieraja
produkty typu: wzbogacone przetwory owocowo-warzywne, platki zbozowe, jogurty
probiotyczne oraz wzbogacane produkty piekarskie. Duzo mniejsza popularnoscia
cieszg sie produkty z grupy tluszczéw, obnizajacych poziom cholesterolu, produkty
wzbogacane w kwasy omega-3, jak i wzbogacane napoje.
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Na decyzje respondentéw odnoénie zakupu zywnos$ci wzbogaconej wplywaja
nastepujace czynniki: dbalos¢ o zdrowie (51%), przystepna cena i walory smakowe
(39%) oraz opinia specjalistéw (31%) — lekarzy czy dietetykéw. Najmniejsze znaczenie
odgrywa reklama oraz opinia znajomych. Wsrdd zrédel informacji na temat wartosci
biologicznej tego rodzaju artykuléw spozywczych do najwazniejszych zaliczono: in-
formacje zywieniowe zawarte na opakowaniach (52%), pozyskane z Internetu (43%)
oraz z reklam (31%) i artykutéw prasowych (30%).

Z odpowiedzi na pytania dotyczace wplywu zywnosci funkcjonalnej na organizm,
ewentualnych zagrozen jej spozywania oraz wlasciwego oznakowania wynika, ze
wiekszo$¢ ankietowanych nie potrafi jednoznacznie okresli¢ ani pozytywnego wptywu
(56%), ani zagrozen, jakie sie z tym wigza (44%). Prawie potowa (48%) respondentéw
nie ma zdania na temat prawidtowego oznakowania tych produktéw, natomiast 39%
badanych oséb twierdzi, Ze s3 Zle oznakowane.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze respondenci pozytywnie oceniaja prowadzony
przez siebie styl zycia (67%) i nie uskarzaja sie na stan zdrowia (78%). Pomimo dobrej
znajomosci najwazniejszych zasad zdrowego odzywiania popelniaja liczne btedy.
Aktywno$¢ fizyczna dla duzej czesci respondentéw (42%) ogranicza sie jedynie do
wykonywania obowigzkéw zawodowych. Pochtonieci obowigzkami odkladaja ¢wicze-
nia ruchowe na okres urlopowy. Szybkie tempo zycia prowadzi réwniez do zaniedban
w sposobie konsumpgji, tj. nieregularnego odzywiania, jedzenia w posépiechu czy
w drodze do pracy, stosowania na co dzien uzywek typu kawa, czy palenie papieroséw.
Po calym dniu obowigzkéw prébuja sie zrelaksowac przy piwie czy drinku oraz uzalez-
niaja sie czesto od tabletek przeciwbdélowych. Przeprowadzone badania potwierdzity
znaczng $wiadomos¢ wéréd respondentéw w zakresie dbalosci o zdrowie, ale tylko
czeé¢ os6b wykorzystuje owa wiedze w ,praktyce zycia codziennego”.

Walory odzywcze i organoleptyczne zywnosci wzbogaconej, w poréwnaniu
z zywno$cia tradycyjna i konwencjonalng, oceniano jako bardzo zblizone, przy czym
respondenci nie potrafili wskaza¢ istotnych réznic miedzy tymi rodzajami zywno$ci.
Powodem takiej sytuacji moze by¢ fakt, ze ponad potowa respondentéw nie kupuje
takich produktéw i nie wie, jak one wygladaja i smakuja, lub tez mlodsza wiekowo
grupa respondentéw spozywa na co dzien produkty wysoko przetworzone i nie od-
powiadajg im walory smakowe zywnosci wzbogaconej lub naturalne;j.

Preferencje konsumenckie w zakresie zywnosci ekologicznej

Badania ankietowe zostaly przeprowadzone wsréd klientéw sklepéw, ktére
prowadza sprzedaz zywno$ci wysokiej jakosci, w tym zywno$¢ ekologiczna z certy-
fikatem. Kwestionariusz ankiety zawierat 15 pytan, ktére mialy na celu okreslenie
poziomu $wiadomosci konsumentéw na temat zywnosci ekologicznej oraz uzyskanie
informagji o preferencjach zakupu i konsumpgji oraz 8 pytan z metryczki. Dokona-
no celowo doboru 0séb w przedziale wieku od 30-50 lat. Badania przeprowadzone
zostaly w trzecim kwartale 2013 r. na terenie powiatu rzeszowskiego i faficuckiego.
Sposréd pozostawionych w sklepach 150 kwestionariuszy ankiet do analizy koricowe;j
zakwalifikowano tylko 78 prawidlowo wypelnionych kwestionariuszy.
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Ankietowani w przypadku niektérych pytan mieli mozliwo$¢ wyboru kilku odpo-
wiedzi, dlatego tez nie zawsze wyrazone w procentach wartosci sumuja sie do 100.

W wiekszo$ci respondentami byli mieszkarnicy wsi (53,3%) oraz miasta do 50 tys.
mieszkancéw (33,8%), zamieszkujacy gospodarstwa domowe w ilo$ci 4 oséb i wiecej
(46,7%), 3 0s6b (29,2%), 2 0s6b (20,9%), a takze jednoosobowo (3,2%). W 70,9%
przypadkéw byly to osoby pracujace, ktére ocenialy swoja sytuacje materialng jako
dobrg (56,5%), rednig (33,8%), bardzo dobra (8,1%) oraz zt3 (1,6%). Srednie mie-
sieczne dochody brutto w gospodarstwie domowym badani szacowali gléwnie na
poziomie 3000-5000 zt (33,9%), oraz 2000-3000 zt (30,7%), mniejsza grupa byty
osoby z dochodem 1000-2000 z1 (20,9%), natomiast dochody gospodarstwa domo-
wego wynoszace ponizej 1000 zt deklarowato tylko 1,6%.

Ponad 3/4 respondentéw stanowity kobiety, gtéwnie w wieku 41-45 lat o wyksztat-
ceniu §rednim. Sposréd 78 zbadanych respondentéw 97,5% wie, czym jest zywnos¢
ekologiczna, jednak regularnie badz ,0d czasu do czasu” kupuje ja tylko 79,5%. Aby
poznaé przyczyne, dlaczego pozostata czes$¢ oséb nie kupuje zywnosci ekologicznej,
zadano dodatkowe pytanie dotyczace tego problemu. Jak sie okazato, najwiecej oséb
uznalo, ze jest po prostu za droga.

Wybér zywnosci ekologicznej zamiast konwencjonalnej spowodowany jest gtéwnie
czynnikami zdrowotnymi, lepszym smakiem, brakiem dodatkéw chemicznych oraz
ich $wiezo$cia. Niewiele 0séb kupujacych zywnos¢ ekologiczng zwraca uwage na sktad
produktu, ktéry jest wyszczegdlniony na etykiecie.

Czestotliwos¢ zakupu zywnosci ekologicznej zalezy od upodoban konsumentéw
oraz czesto od mozliwosci finansowych. Ponad 37% ankietowanych kupuje produkty
ekologiczne sporadycznie, zwykle s3 to osoby o $rednim miesiecznym dochodzie
2000-3000 tys. zt, natomiast prawie 34% dokonuje zakupu regularnie (osoby o do-
chodzie 3000-5000 tys. z1). Nieliczna grupa badanych dokonuje zakupu zywnosci
ekologicznej raz w tygodniu.

Do produktéw ekologicznych najczesciej kupowanych przez respondentéw nale-
z3 produkty nabialowe. Innymi chetnie kupowanymi produktami sa kolejno: jajka,
owoce, warzywa, pieczywo i produkty zbozowe. Naturalny smak oraz pewnosc co do
sktadu produktu zachecajg konsumentéw réwniez do zakupu pachnacych wedlin,
a takze naturalnych sokéw.

Ponad 51% respondentéw kupuje zywnos¢ ekologiczng na targu. Pozostali na-
bywaja tego typu produkty bezposrednio u wytwoércy, w supermarketach oraz przez
Internet. Jednostkowe osoby kupuja zywnos¢ ekologiczng w sklepach specjalistycz-
nych, najprawdopodobniej w okolicznych miastach. Powodem tak matej liczby os6b
kupujacych zywno$¢ ekologiczng jest mata liczba punktéw ich sprzedazy w powiecie
rzeszowskim, a zwlaszcza taficuckim.

W odpowiedzi na pytanie, jakie wymagania powinna spelnia¢ zywnos¢ ekolo-
giczna, wséréd najwazniejszych wymieniono, aby byta wyprodukowana w sposéb
naturalny (25,8%), nie powinna by¢ produkowana przy uzyciu nawozéw sztucznych,
nieszkodliwa dla zdrowia, bogata w skladniki odzywcze, a takze powinna by¢ mato
przetworzona i posiadac z krétki termin przydatnosci.
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Najwieksze znaczenie dla badanych przy wyborze Zzywnosci ekologicznej ma cena.
Innymi cechami branymi pod uwage przy zakupie sg: data waznosci, jej bezpieczenstwo,
oznakowanie, producent i kraj pochodzenia, a takze wyglad (tab. 1). Najmniejszg uwa-
ge respondenci przywiazuja do sktadnikéw, z jakich sktada sie produkt ekologiczny.

Tab. 1. Kryteria, jakimi kieruja sie konsumenci przy wyborze zywnosci ekologicznej

Wyszczegélnienie cech Liczba os6b Udziat [%]
wyglad 7 11,3
zapach 5 8,1

data waznosci 18 29,0
sktadniki 3 4.8
oznakowanie 14 22,6
producent 8 12,9
cena 41 66,1
bezpieczenstwo 17 27,4
warto$¢ odzywcza 5 81
inne 6 9,7

Objasnienie: Z uwagi na mozliwos¢ wyboru kilku odpowiedzi wartosci procentowe nie sumujq sie do 100

Zrédio: Badania wlasne

Wiekszo$¢ konsumentéw uwaza, ze zywnos¢ ekologiczna jest za droga. W po-
réwnaniu z zywnosciag konwencjonalng réznice cenowe sa bardzo duze, dlatego tez
czesto wielu konsumentdéw nie sta¢ na tego rodzaju zywnos¢.

Zdecydowana wiekszo$¢ badanych pozyskuje informacje o wyrobach ekologicz-
nych z mediéw, tj. telewizja i radio (35,5%). Duza cze$¢ os6b wskazala na Internet
iprase, a takze jako zrédto wiedzy wskazywane byly osoby z rodziny oraz znajomi.

67,7% badanych zdecydowanie popiera akcje promujace zakup i konsumpcje zyw-
nosci ekologicznej, gdyz moga one zwiekszy¢ swiadomos¢ Polakéw na temat waloréw
zdrowotnych tego rodzaju zywnosci oraz korzystnych aspektéw srodowiskowych
przy jej produkgji. 1/4 badanych nie miala zdania na ten temat, natomiast nieliczne
osoby uznaly, Ze nie ma takiej potrzeby.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi, ze rolnictwo ekologiczne oraz produkty zywno-
$ciowe stajg sie coraz bardziej doceniane przez polskich konsumentéw. Wzrasta che¢
siegania po produkty ekologiczne mimo doé¢ wysokich cen, natomiast gospodarstwa
ekologiczne chetnie oferuja swoje produkty konsumentom oraz wlaczajg sie w akcje
promujace zdrowy styl odzywiania. Walory smakowe i zdrowotne przyciagaja coraz
wieksza liczbe zainteresowanych, na czym zyskuja gléwnie producenci zywnosci
ekologicznej, konsumenci, a przede wszystkim posrednicy.

4. Podsumowanie

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono istnienie zwigzku miedzy czynni-
kami socjo-ekonomicznymi a preferencjami w zakupie zywnosci wzbogaconej (funk-
cjonalnej). Respondenci pozytywnie oceniajacy spozywanie tego rodzaju produktéw

367



Jan Krupa, Beata Dec

uznali, ze jest to jedyna droga, aby dostarczy¢ organizmowi niezbednych sktadnikéw.
Zdaniem autoréw artykutlu jest to zbyt uproszczone rozumowanie, bowiem nic nie
jest w stanie zastgpic zr6znicowanej, dobrze zbilansowanej diety. Klienci siegaja
po zywnos¢ wzbogacong gléwnie ze wzgledu na brak czasu i checi na prowadzenie
zdrowego stylu zycia, w tym odzywiania.

Niekontrolowane korzystanie ze wzbogaconej Zzywnosci moze sprzyjaé utrwalaniu
btedéw dietetycznych, gdyz niejednokrotnie s3 to produkty wysoko przetworzone,
jedynie podobne do naturalnych, o duzej zawartosci konserwantéw, emulgatoréw
czy barwnikéw. Zdaniem autoréw nalezy powraca¢ do naturalnych (organicznych)
produktéw zywnosciowych, bowiem nic nie zastapi zdrowej diety, natomiast w kon-
sumpcji wzbogaconej zywnosci nalezy zachowa¢ rozsadek.

Ple¢ badanych respondentéw okazala sie zmienng, ktéra wywiera wpltyw na
wiedze zZywieniowa, poczucie bezpieczenstwa o wlasne zdrowie, poprzez racjonalne
odzywianie sie. Poziom miernika socjologicznego byt wyzszy u kobiet niz mezczyzn,
bowiem to kobiety zazwyczaj zajmuja sie zakupami i zywieniem calej rodziny.

Wiek ma réwniez duzy wplyw na preferencje konsumentéw, zwlaszcza u oséb
zwyzszym wyksztalceniem. Najmlodsi respondenci (18-24 lat), posiadajacy wyksztal-
cenie $rednie badz zawodowe (30%) wyrdzniali sie wieksza podatnoscia na wplywy
marketingowe oraz mniejszym postrzeganiem zagrozen plynacych z niezdrowej
zywnosci i nieprawidtowego sposobu odzywiania sie. Osoby starsze, o bogatym do-
$wiadczeniu iz wyzszym wyksztalceniem posiadaja wieksze poczucie troski o zdrowie,
sposéb odzywiania sie i podchodzg z wiekszym dystansem do malo znanej i zbyt
»agresywnie” promowanej zywno$ci.

Miejsce zamieszkania tylko w przypadku neofobii zywieniowej ma wplyw na
decyzje o zakupie zywnosci funkcjonalnej. Osoby zamieszkujace tereny wiejskie od-
znaczaja sie wyzszym zakresem neofobii zywieniowej w poréwnaniu z mieszkaricami
miast. Z kolei sytuacja materialna w rodzinie réznicuje respondentéw pod wzgledem
poziomu wiedzy zywieniowej, poczucia zagrozenia ze strony produktu i sposobu
odzywiania sie oraz leku przed nowosciami na rynku zywno$ciowym.

Wiekszo$¢ ankietowanych zna pojecia zwigzane z zywnos$cia wzbogacona w sktad-
niki odzywcze i kojarzy ja z zywnoscia prozdrowotna i ekologiczna. Ocenia te produkty
pozytywnie, twierdzac, ze wplywaja one na osiggniecie lepszego stanu zdrowia. Mniej
niz polowa respondentéw nabywa suplementy i robi to niezbyt czesto - tylko raz
do roku, ale deklaruje che¢ nabywania ich w przypadku pozyskania wiekszej wiedzy
na ich temat. Ogélna ocena znajomosci suplementéw diety wypadta pozytywnie, co
oznacza, ze interesuje nas wzbogacenie spozywanych positkéw w brakujace sktad-
niki odzywcze, tj. witaminy i sktadniki mineralne oraz szlachetne szczepy bakterii,
potrzebne dla zachowania zdrowia i dobrego samopoczucia. Respondenci nie uznali
ceny za najwazniejszy czynnik w ksztaltowaniu preferencji w zakupie i spozyciu tego
rodzaju zywnosci. Badanych bardziej interesuja zamieszczone informacje o wptywie
poszczeg6lnych sktadnikéw na zdrowie niz sam wyglad i atrakcyjno$¢ opakowania.
Ogromny wplyw na ksztaltowanie i zmiane postaw konsumentéw wobec zakupu
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zywnoéci maja informacje o produkcie. Musza one by¢ wiarygodne, rzetelne i prze-
konywujace jak najwieksza liczbe odbiorcéw.

Niestety, producenci zywno$ci moga obecnie dowolnie ksztattowac jej jakos¢. Na
szczescie zgodnie z wymaganiami konsumentéw zobowigzani sa spelni¢ podstawowy
warunek, tzn. zywo$¢ musi by¢ bezpieczna i zgodna z przepisami prawa w tym zakresie.
Wyrazem dostosowania prawodawstwa polskiego do warunkéw UE jest ustawa z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2006 r. Nr 171,
poz. 1225). Istotnym czynnikiem w tym zakresie jest wlagciwe znakowanie srodkéw
spozywczych, bedace nosnikiem wielu informacji sprzyjajacych podejmowaniu przez
konsumentéw decyzji zakupowych.

W Polsce konsumenci, nabywajac zywno$¢, najczesciej zwracaja uwage najej cene,
termin przydatnoséci do spozycia oraz marke. Wéréd wielu czynnikéw wplywajacych
na decyzje o zakupie zywnosci ogélnodostepnej i w sklepach specjalistycznych, konsu-
menci wymieniaja gtéwnie: brak wiedzy na temat zywno$ci wzbogaconej, funkcjonalnej
i prozdrowotnej, miejsc ich sprzedazy oraz brak umiejetnosci odréznienia tej grupy
produktéw od zywnosci konwencjonalnej. Wéréd cech sensorycznych zywnosci za
najwazniejsze uznano $wiezos¢ oraz smak i zapach, co jest zgodne z wynikami innych
przeprowadzonych badan'’.

Analizujac np. problem racjonalnego odzywiania sie mtodziezy studiujace;j'?, oka-
zuje sie, ze gtéwna przyczyna zaniedban zywieniowych zwigzana jest z brakiem czasu
u studentéw, co moze by¢ spowodowane dlugotrwatym przebywaniem na uczelni, jak
réwniez z obowigzkami zawodowymi. Problem dotyczy obecnie nie tylko studentéw
trybu niestacjonarnego, ale coraz czesciej réwniez studentéw stacjonarnych podej-
mujacych réznego rodzaju prace. Na podstawie wstepnych badan® stwierdzono, ze
studenci przywiazuja wage do zdrowego odzywiania, posiadaja podstawowa wiedze
o0 zywno$ci i zywieniu przy stosunkowo niskiej wiedzy o zasadach racjonalnego odzy-
wiania sie. Swéj spos6b odzywiania uznaja za racjonalny, a uksztaltowane preferencje
w zakresie zakupu i konsumpdji zywnosci za prawidlowe. Badania wykazaly, ze 44,5%
studentdéw kieruje sie reklama podczas wyboru zywnosci, przy czym zakres produk-
tow zaweza sie do sokéw, stodyczy i jogurtow. Pozostala czes¢ badanych, tj. 55,5%
odpowiadata, ze reklama nie wywiera na nich zadnego wplywu, dobieraja produkty
wedlug wlasnego doswiadczenia, nawykéw, a takze kieruja sie tatwoscia zakupu.

Z kolei w badaniach dotyczacych zywnosci ekologicznej stwierdzono, ze poziom
wiedzy wéréd respondentéw na temat jej wlasciwosci i waloréw zdrowotnych jest
dobry. Gléwnym czynnikiem majacym wplyw na konsumenta przy wyborze zywnosci
ekologicznej jest troska o zdrowie swoje i najblizszych. Decydujac sie na te produkty,
konsumenci maja pewnos¢, ze pochodza z gospodarstwa ekologicznego, gdzie cisle
przestrzegane sg wymogi jednostek certyfikujacych. Zazwyczaj badani zaopatruja
sie w zywno$¢ ekologiczng regularnie, kupujac gléwnie produkty z nabialu oraz
owoce i warzywa w miejscach, takich jak targibazar. Uwazaja oni, ze najwazniejszym

17. J. Krupa, A. Majka, Badanie preferencji konsumenckich miesa i jego przetworéw w potudniowo-wschodnim
makroregionie Polski..., op. cit., s. 91-99.

18. J. Krupa, L. Drobnica, Preliminary estimate of food preferences among college students..., op. cit., s. 209-220.

19. Ibidem, s. 209-220.
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walorem zywno$ci ekologicznej jest to, ze jest wyprodukowana w sposéb naturalny,
bez dodatkéw chemicznych. Gléwna barierg jej zakupu dla wielu oséb jest problem
wysokiej ceny oraz ograniczona dostepnoéé¢. Informacje na temat rolnictwa ekolo-
gicznego ankietowani zazwyczaj czerpia z mediéw, gdyz jest to w ich opinii najlepsze
zrédlo. Niestety, w Polsce wiele ludzi nie do konica wie, jakie korzysci daje spozywanie
produktéw ekologicznych, jak mozna je odréznic¢ od innych dostepnych na rynku,
dlatego zachodzi duza potrzeba wprowadzania coraz to nowszych i ciekawszych metod
przekazu i promowania rolnictwa ekologicznego i jego produktéw.

Mozna zatem postawié pytanie, czy produkty zywno$ciowe z tzw. wyzszej pétki
ciesza sie duza popularnosciag wéréd konsumentéw? Wydaje sie, ze coraz wieksza czesé
spoleczenistwa zwraca uwage na taka zywno$¢, na jej korzystny wplyw na zdrowie,
ale jest to jeszcze nieliczna grupa klientéw.

Nie mozna jednak zapominac¢ o innych zagrozeniach, ktére wynikaja z rozwoju
cywilizacji. Znaczacy problem tkwi w pasywnosci spoteczenstwa oraz w nieprawidto-
wych wzorcach spedzania czasu wolnego. Intensywno$¢ zycia ludzi i dzisiejsze metody
pracy sa zrédlem stresu i zmeczenia, dlatego tak wazny jest aktywny wypoczynek
oraz wieksza swiadomos¢ znaczenia zdrowego odzywiania.
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TRADYCYJNE I REGIONALNE POTRAWY W MENU
OBIEKTOW GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNYCH
PODKARPACIA

Streszczenie

Wprowadzanie regionalnych tradycji kulinarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakosci
i oryginalnosci podawanych potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-
-turystycznym. Obecnos¢ potraw regionalnych w menu jest réwniez mozliwoscia 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 byto dokonanie ogélnej charakterystyki tradycyjnych i regionalnych po-
traw z obszaru Podkarpacia, bedacych kulinarng atrakeja turystyczna, 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 matym stopniu przetworzenia w aspekcie wartosci zywienio-
wej i zdrowotne;j.

Stowa kluczowe: potrawy tradycyjne i regionalne, obiekty turystyczno-gastronomiczne,
Podkarpacie, atrakcyjno$¢ 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 zywno$ci maja normy obyczajowe, czyli formy zachowania
danej zbiorowosci. Obyczaje ulegaja stosunkowo powolnym zmianom, stad sg istotnym
elementem skladowym tradycji okreslonej spolecznosci. Wplyw obyczajéw sprawia,
ze te same potrzeby fizjologiczne s3 zaspokajane w réznych kulturach odmiennie.
Doskonatym przyktadem moga by¢ odrebne kuchnie regionalne®. Bioragc pod uwage,
ze zywno$c i zywienie do$¢ czesto podlegaja ,,zawirowaniom” mody, to mozna by¢
raczej spokojnym, ze zywno$¢ tradycyjna i regionalna oprze sie tym modnym tren-
dom. Owszem istnieja na rynku zywnosci problemy z zakupem niektérych surowcéw
rolnych, dlatego tez nalezy wspierac i chroni¢ od zapomnienia stare, ale cenne pod
wzgledem wlasciwosci produkcyjnych, odmiany zbéz, jabtek, grusz, ziemniakéw itp.

Naukowe ustalenia dotyczace potrzeb pokarmowych i zasad zywienia tych samych
grup ludnosci sa wspélne dla wszystkich mieszkanicéw naszego globu. Nie oznacza
to, ze nie istnieja zasadnicze réznice w sposobie odzywiania sie przedstawicieli za-
mieszkujacych w réznych krajach oraz pochodzacych z innych §rodowisk®.

Podstawa naturalnego sposobu zywienia sie ludzi w poszczegdlnych krajach
iregionach $wiata sg produkty roslinne i zwierzece, ktérych pozyskiwaniu sprzyjaja
warunki klimatyczne i sSrodowiskowe. Oprécz swoistych produktéw zywnosciowych
udostepnionych przez otaczajace ludzi srodowisko 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 potraw®*.

Kuchnia regionalna zyje w zgodzie z natura i porami roku. Im bardziej oporna
na cywilizacje, tym bardziej zdrowa i przyjazna dla czlowieka. Produkcja wyrobéw
tradycyjnych i regionalnych jest korzystna réwniez ze wzgledéw srodowiskowych,
gospodarczych i spotecznych. Jest regionalnym sposobem realizacji zréwnowazonego
rozwoju w zakresie produkgcji zywnoéci. Z produktem tradycyjnym i regionalnym
nierozerwalnie zwigzany jest wytworca, ktéry kultywuje rodzinng badz lokalng tra-
dycje, realizuje swoja pasje oraz zyskuje zrédto 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 oprzed 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 czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu, Wydawnictwo Naukowe

PWN, Warszawa 2007, s. 438-443.

Ibidem, s. 442.

E. Superczyniska, M. Zyliska-Kaczmarek, Zasady zywienia, Wydawnictwo REA, Warszawa 2004, s. 153.

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. Gruszczynska, Rynek produktow 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 zatozenia drozsze i adresowane do 0s6b o wyzszych dochodach, natomiast
na popyt maja wplyw preferencje i gusta konsumentéw. Popyt powinien by¢ ksztal-
towany w sposéb $wiadomy, by przez promocje produktu promowany byt region,
z ktérego dany wyréb pochodzi. Rosnaca podaz w formie regionalnych produktéw,
reklamowanych jako unikatowa zywnos$¢ o wyjatkowym smaku, niepowtarzalnych
walorach i wysokiej jakosci stymuluje popyt. GIéwnym problemem prawidlowego funk-
cjonowania rynku tego rodzaju produktéw jest luka logistyczna w faticuchu dostaw”.

Nieodtgcznym elementem polskiego dziedzictwa kulinarnego sa potrawy tra-
dycyjne. Poszczegélne kuchnie regionalne réznia sie, w mniejszym lub wiekszym
stopniu, specyfika potraw sporzadzanych z takich samych sktadnikéw w innych
czedciach Polski. Réznice te moga dotyczy¢ rodzajéw produktéw, obyczajowosci wia-
zacej 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 $wigteczne zwyczaje
zywieniowe decyduja o odrebnosciach kulturowych oraz odzwierciedlaja historyczne,
etniczne i kulturowe wydarzenia®.

Celem niniejszego opracowania bylo dokonanie ogdlnej charakterystyki trady-
cyjnych i regionalnych potraw z obszaru Podkarpacia, bedacych kulinarna atrakecja
turystyczng oraz elementem sktadowym 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 wyszczegélnieniem
charakterystycznych potraw oraz metod ich wytwarzania. Zwrdcono 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 produktéw tradycyjnych
i regionalnych oraz preferencje konsumentéw

Wojewddztwo podkarpackie posiada bogate dziedzictwo kulinarne, ktére jest
podstawg zapewnienia zréwnowazonego rozwoju spoteczno-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 zwiekszajgcym atrakcyjnosc oferty
agroturystycznej, [w:] Z. Krynski, E. Kmita-Dziasek (red.), Turystyka wiejska a rozwdj i wspélpraca regionéw.
materialy sesji naukowej zorganizowanej w ramach XI Ogélnopolskiego Sympozjum Agroturystycznego,
Iwonicz-Zdr6j, 27-29 wrzesnia 2005, s. 340.

9. E. Kokoszka, Dziedzictwo kulturowe Podkarpacia, Poradnik dla wlascicieli 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
wiejskich'®. Produkty tradycyjne i regionalne to zaréwno jeden z motywéw podjecia
podrézy, jak réwniez promocja danego obszaru, dzieki degustacji, uczestniczeniu
w procesie produkeji oraz zapoznaniu sie z recepturami wyrobéw pochodzacych
z odwiedzanego miejsca’’. Tradycyjna zywno$¢ to szansa dla malych gospodarstw
rolnych i niewielkich firm rodzinnych. Produkcja zywnosci tradycyjnej i regionalnej
stanowi dodatkowe zr6dto dochodu, poniewaz konsumenci s sktonni zaptaci¢ wiecej
za wysoka jako$¢ i niepodwazalnosé wyrobu'.

Coraz wiecej konsumentéw decyduje sie na zakup wyrobéw tradycyjnych i re-
gionalnych, a obiecujacym jest fakt, ze wéréd nich znajduja sie takze ludzie mlodzi.
Wedtug badan*®**, zwlaszcza osoby z wyksztalceniem wyzszym oraz zamozne,
chetniej siegaja po tego rodzaju produkty. Pewna cze$é¢ konsumentdéw stanowi grupa
0s6b majaca problemy zdrowotne, gdzie zywnos¢ tradycyjna moze stanowic dla nich
pewnego rodzaju lekarstwo.

Niekiedy obserwowana jest nawet sytuacja, kiedy popyt na zywno$¢ tradycyjna
i regionalna jest wyzszy niz mozliwosci producentéw. Wiaze sie to m.in. z okresowo
niewystarczajacg iloscig dobrego jakosciowo surowca do produkgji tej zywnosci.
W obecnym czasie podkarpaccy producenci posiadajg duzy potencjal w produkgji
tradycyjnej zywnosci oraz wykazuja sie juz duzym doswiadczeniem w tym zakresie.
Naleza do nich zaklady miesne sredniej wielkosci, jak: Zaktad Miesny ,, Smak-G6rno”
z Gérna, Zaktad Miesny ,Taurus” z Pilzna czy Zaklad , Jasiotka” z Dukli oraz mniejsi
producenci wyrobéw miesnych, mlecznych czy zbozowych.

Wspolczesny rynek nastawiony jest na nabywce, dlatego najwazniejszym zada-
niem dla producentdéw jest zdobycie i utrzymanie klienta. Poszukiwanie nabywcéw
odbywa sie poprzez zbadanie i okreglenie ich potrzeb, majac na uwadze to, ze zywnos¢
tradycyjnairegionalna, o wysokiej jakosci jest produktem zaspakajajagcym 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 swiadomoé¢ oczeki-
wan i potrzeb, poszukuja oni takze konkretnych i rzetelnych informacgji ilosciowych
ijako$ciowych, ktére w duzej mierze wplywaja na podejmowane przez nich decyzje.
Znalezienie klienta to nie wszystko, nalezy podja¢ dalsze dzialania majace na celu

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.

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

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

13. N. Moskal, Zywnos¢ 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 Bieszczadow” — metody promocji, praca magisterska
napisana pod kierunkiem Jana Krupy (maszynopis), WSIiZ, Katedra Turystyki i Rekreacji, Rzeszéw 2010, s. 11.
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jego utrzymanie i zachecenie do ponownych zakupéw. Producenci musza mieé $wia-
domos¢, ze nabywcy oczekujg od oferowanych produktéw pakietu korzysci, a takze
wysokiej jako$ci i niepospolitosci.

Produkgja tradycyjnych i regionalnych produktéw wymusza na producentach
nie tylko samoorganizacje i $wiadome podejmowanie decyzji majacych na celu
uruchomienie produkgji, promocje i sprzedaz, ale takze wspéldziatanie lokalnych
partnerdw, w tym takze organizacji pozarzadowych i wladz lokalnych. Tylko wspélne,
konkretne i zaplanowane dzialanie na rzecz produktéw lokalnych i regionalnych moze
doprowadzi¢ do tego, by staly sie one istotnym elementem spotecznej gospodarki
rynkowej. Poprzez ich wytwarzanie generowane s3 nowe miejsca pracy, zwieksza sie
oplacalnosc rolnej produkdiji, staja sie elementem promocji danego regionu czy miej-
sca, a podnoszac jego atrakcyjnos¢ turystyczng, wpltywaja na podnoszenie poziomu
zycia jego mieszkancéw.

Zywno$¢ tradycyjna i regionalna mimo stalego wzrostu swego udziatu na rynku
zywnosci w Polsce w dalszym ciggu jest na do$¢ niskim poziomie, w poréwnaniu
z zachodnimi krajami Unii Europejskiej. Taki stan rzeczy powoduje kilka czynnikéw,
takich jak: niewystarczajaca wiedza wéréd konsumentéw, czym jest zywnos¢ trady-
cyjnairegionalna, jak jest oznakowana, jakie s3 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 swiadomosci prozdrowotne;.

Promocja rynku zywnosci wysokiej jakosci, jak i poszczegélnych jego produk-
toéw koncentruje sie na jej atrybutach, takich jak: brak zastosowania konserwantéw
i sztucznych dodatkéw w procesie przetwérstwa zywnosci, brak pozostatosci hormo-
néw i antybiotykéw w produktach zwierzecych, wolna od GMO oraz zawiera wiecej
prozdrowotnych sktadnikéw w poréwnaniu z zywno$écig konwencjonalna.

Strategia marketingowa powinna by¢ prowadzona w takich kierunkach, aby jej
efektem byl wiekszy popyt na te wyroby, a tym samym zwiekszona sprzedaz tych
produktéw oraz stworzenie rozpoznawalnej w calej Polsce marki swiadczacej o wy-
sokiej jakosci wytwarzanych na Podkarpaciu wyrobéw tradycyjnych i regionalnych.
Najlepsza forma promogji jest bezposredni przekaz osoby zadowolonej z produktu czy
ustugi, jednak nie mozna liczy¢ tylko na taki sposéb, poniewaz tego rodzaju promocja
jest mato efektywna i dlugotrwata. Dlatego nalezy rozwijac inne mozliwe kanaly pro-
mogji, jak: prezentacja osiagnie¢ producentéw wysokiej jakosci zywnosci przy okazji
réznych wydarzen, organizowanie szkolen, konferencdji, 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¢ swoista
jego promocje i zacheca¢ konsumenta do jego zakupu. Niestety, czesto wyroby trady-
cyjneiregionalne nie s zauwazane przez kupujacych lub wyglad nie jest zachecajacy
do ich zakupu. Dodatkowo zywno$¢ tego rodzaju moze posiadac gorsze parametry
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wizualne niz konwencjonalna ze wzgledu na brak stosowania, np. sztucznych barw-
nikéw czy przeciwutleniaczy. Dlatego uzasadnione jest przeprowadzanie szkoleni dla
producentéw ze specjalistami z zakresu marketingu i sprzedazy, na ktérych podpo-
wiedzg, jak wyeksponowa¢ te pozytywne cechy produktu, jak dobra¢ opakowanie,
jak zaprojektowac etykiete oraz jak skutecznie zaprezentowac i sprzeda¢ produkt.

Produkty tradycyjne i regionalne, ze wzgledu na swéj charakter, nieduzg skale
wytwarzania, uzycie naturalnych sktadnikéw oraz przestrzeganie starodawnych
metod wytwarzania sa czesto drozsze niz podobne do nich wyroby produkowane
metodami przemystowymi. Konsument, podejmujac decyzje o ich kupnie, musi za-
tem by¢ przekonany o ich wyjatkowosci, musi wiedzieé, co kryje sie pod ich wyzsza
ceng. Producenci oczekuja pozytywnego oddziatywania na $wiadomo$¢ kupujacych
oraz przekonania ich, ze produkty tradycyjne wychodza naprzeciw ich wyszukanym
gustom i potrzebom zywieniowym. W tym zakresie dzialania powinny by¢ tak
prowadzone, by takze mniej zamozng cze$¢ ludnosci sta¢ bylo na zakup tradycyjnej
i regionalnej zywno$ci.

Dzialania na rzecz rozwoju tego rodzaju produktéw odbywaja sie gléwnie poprzez
wymiane doswiadczen w zakresie stosowanych metod i technologii wytwarzania oraz
tradycyjnych receptur. Miedzy innymi z tych powoddéw wystepuja duze utrudnienia
w uzyskiwaniu dotacji z funduszy europejskich, wymagania dotyczace zakupu maszyn
iurzadzen (np. suszarni zi6l, wedzarni) oraz wdrazania bezpiecznych technologii sa
trudne do spelnienia.

3. Wprowadzenie do korzeni kuchni regionu podkarpackiego

Kuchnia regionalna nie jest pojeciem jednoznacznym i niezmiennym, gdyz ksztat-
towanie sie zwyczajow zywieniowych jest wynikiem wzajemnie zmieniajacych sie
oddziatywan cztowieka i otaczajacego go srodowiska'®. Kulinarne dziedzictwo regionu
podkarpackiego ma tradycje siegajace czesto setek lat. Sg one bardzo réznorodne, bo
wywodzg sie od woloskich tradycyjnych wyrobéw pasterskich, z kuchni temkowskiej,
ukrainskiej oraz bojkowskiej, ale takze kuchni zydowskiej. Region, obecnie bardzo
atrakcyjny przyrodniczo i kulturowo, jednak nigdy nie rozpieszczal swoich miesz-
kanicéw obfitoscia ptodéw rolnych. Nie najlepsza jakosciowo gleba i surowy klimat
powodowaly, Ze czesto mieszkancy, zwlaszcza Bieszczadéw, Beskidu Niskiego i w
duzej czesci ich pogdrzy gtodowali.

Dodatkowo liczne wojny i najazdy pustoszyty, rabowaly i tak juz ubogie wioski.
Ludzie musieli szuka¢ pozywienia w lesie i na fgkach. Dlatego tez ich jadtospisy byly
malo urozmaicone. W czasie biedy wykorzystywano nawet lebiode, gorczyce i po-
krzywe, co pozwalato przetrwaé najtrudniejszy okres nieurodzaju i wojny. Lasy i tgki
dostarczaly mieszkanicom wsi, gtéwnie jagdd, grzybéw, orzechdéw i zi6l.

W ubogiej kuchni Lemkéw i Bojkéw do podstawowych surowcéw nalezato mleko
krowie, kozie i owcze, z ktdrego wyrabianio sery (i serwatke), masto (i maslanke) oraz
zsiadle mleko. Na bazie produktéw mlecznych sporzadzano przerézne potrawy, Iaczac

15. E. Czarniecka-Skubina, Wracamy do korzeni, ,Przeglad Gastronomiczny”, nr 5, 2011, s. 8-9.
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je z czym sie dalo. Obok mleka nie mniej waznym skladnikiem Zywienia bylo zboze
i wszelkie jego przetwory. Jedzono barszcz z maki zytniej, pieczono podptomyki,
placki owsiane, chleb zytni i rézne warianty mamatygi na mleku*®*".

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
iplacki ziemniaczane. Wspomniane ziemniaki oraz kasze, kapusta, a pdzniej warzywa
korzeniowe i rosliny straczkowe byty istotnym elementem diety na tych terenach, na
stale pozostajac w ludowym jadlospisie.

Wéréd tradygji kulinarnych kuchni ubieglych wiekéw, ale i czaséw obecnych na
uwage zastuguje kiszenie. Ten sposéb utrwalania zywnosci wyprébowali juz Lem-
kowie, kiszac kapuste i ogérki, a na kwasie kapuscianym gotowano zupy. Majac na
wzgledzie niewielkie mozliwosci zabezpieczenia zywnosci, Lemkowie suszyli owoce,
grzyby, ziota i wszystko, co sie dato. Nie stroniono réwniez od alkoholu®. Po wsiach
spozywano wédke owocowsy i piwo, niekiedy wlasnej produkeji. Procesy fermentacji
mlekowej i alkoholowej ciggle zgtebiano, powstawaly w ten sposéb produkty, zaréwno
trwate, jak i wysokowartosciowe.

Z momentem osiedlania si¢ Zydéw na terenach dzisiejszego Podkarpacia zmieniaty
sie tradycje kulinarne spoteczenstwa tego regionu. Uboga kuchnia ludowa przejmo-
wala powoli cechy obfitej i bogatej kuchni zydowskiej. R6zne zwyczaje i potrawy tej
kuchni weszly na stale do tradycji kuchni polskiej, a przede wszystkim ksztaltowaty
w dalszym ciggu charakter kulinarny regionu. Kuchni zydowskiej zawdzieczamy
wiele cennych sktadnikéw i potraw, jak m.in.: dréb, wolowina, rosét z makaronem
lub kostka z grysiku, karpia, satatki warzywne, zapiekanki ziemniaczane, barszcze
i zupy owocowe. Malo kto wie, ze placki ziemniaczane, potrawy z solonego §ledzia
oraz chatka naleza do specjaléw wymyslonych przez zydowskich kucharzy*®. Sztuka
kulinarna Zydéw opierata 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 zadziwila 6wczesnych mieszkancéw Podkarpacia, a dzisiaj moze-
my delektowac sie gotgbkami, karpiem po zydowsku, rosolem 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,
technologie produkeji $wiadczg o tozsamosci danego regionu. Kuchnia odgrywa wiec

16. K. Zielinski (red.), Leksykon podkarpackich smakéw. Kulinarny przewodnik po regionie, Urzad Marszatkowski
Wojewodztwa Podkarpackiego, Rzeszéw 2012, s. 166-168.

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

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

19. Ibidem, s. 168.
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znaczna role w promocji kazdego obszaru, z uwagi na réznorodnoé¢ 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 wspdlczesny konsument poszukuje
nowych wrazen smakowo-zapachowych?’. Wprowadzanie regionalnych tradycji ku-
linarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakosci i oryginalnosci podawanych
potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-turystycznym.
Zywnos¢ tradycyjna, regionalne potrawy, tradycje kulinarne i chtopska goscinnos¢
wplywaja na chec¢ biesiadowania oraz ciepty, domowy charakter ustug zywieniowych.
Regionalne przysmaki w swej prostocie zblizajg goscia-turyste do natury, korzeni
i wyzwalaja wspomnienia z dziecifistwa. Obecnos$¢ potraw regionalnych w menu
obiekt6éw 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).

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

Oferta potraw i napojéw powinna by¢ odzwierciedleniem charakteru i poziomu
obiektu gastronomicznego. Analiza potrzeb rynku regionalnego i bazy turystycznej
pozwoli na wlasciwe ukierunkowanie karty dan dla okreslonej grupy gosci. Nalezy
zdawac¢ sobie sprawe z zamoznosci potencjalnych konsumentéw i stworzy¢ oferte
zywieniowa umiarkowang cenowo, wywazonga pod wzgledem ilo$cii odczucia smaku,
a takze ciggle weryfikowang jakosciowo.

W karcie menu zaktadu gastronomicznego potrawy regionalne mozna oddzieli¢
od potraw kuchni polskiej, dobierajac dania o odmiennych technologiach produkcji
lub sktadnikach. Dalszy podzial w karcie menu stosuje sie wedtug rodzaju dan:
przystawki, zupy, dania gtéwne, desery i napoje. Szef kuchni proponuje zestawy lub
osobne potrawy z mozliwoscig komponowania przez konsumenta. Jednak powinny
by¢ to §cisle zaplanowane potrawy uwzgledniajace sezonowo$(¢, pore roku i wartosé
zywieniowa. Zestawy obiadowe powinny by¢ uktadane wedtug zasad racjonalnego

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

380



Tradycyjne i regionalne potrawy w menu obiektéw gastronomiczno-turystycznych Podkarpacia

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

Wybierajac potrawy do karty menu, warto stosowad réwnowage pomiedzy potra-
wami ,,ciezkimi” i, lekkimi”**. Tlos¢ oferowanych dan musi by¢ przemyslana i zgodna
z mozliwoéciami produkcyjnymi lokalu gastronomicznego. Istotna role w menu
odgrywaja surowce, ktére powinny by¢ zawsze wysokiej jakosci i pozyskane w naj-
blizej okolicy, czyli tam, gdzie zostaly wyprodukowane. W karcie menu zamieszcza
sie nazwe wlasciwa i opis potrawy najlepiej z fotografig. Stosowaé nalezy wylgcznie
nazwy w caloéci w jezyku polskim, ale mozna stosowac tlumaczenia 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-
toraikonsumenta chce sie zosta¢ uczestnikiem kulinarnej przygody. Zainteresowanie
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. Wspétczesna kuchnia podkarpacka
chetnie siega do tradycyjnych przepiséw i receptur sprzed lat®*. 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 tatwos$¢ przechowywania w piwnicach i utrwalania poprzez kiszenie.
Z kapusty sporzadza sie kapusniaki, suréwki, farsze do pierogéw i ciast drozdzowych,
golabki, bigos, dania wigilijne. Wtasciwos$ci zdrowotne i smakowe kapusty sprawily,
ze dawniej i dzi$ jest Iaczona na wszelkie sposoby, a to z grochem, miesem, ziemnia-
kami czy kasza.

Obok duzej réznorodnosci 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, gotabkéw, drobiu pieczonego, krupnikéw
oraz dan samodzielnych z suszonymi owocami. Kasza jeczmienna lub gryczana sta-
nowi obok krwi podstawowy sktadnik kaszanki wyrabianej w regionie od pokolen.

Od zawsze na Podkarpaciu cieszyliémy sie chlebem wypiekanym gtéwnie z maki
zytniej, tradycyjnie na lisciu kapusty lub chrzanu. Wspélczesnie wypiekanych jest
wiele tradycyjnych chlebéw, m.in. sanacyjny, flisacki, chwalowski, wiejski (fot. 3).

21. R.Szajna, D. Eawniczak, A. Ziaja, Obstuga gosci (konsumentéw), Wydawnictwo REA, Warszawa 2008, s. 156-169.
22. 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” Baly
Zrédto: http://kuchnia.wp.pl Zrédlo: fot. J. Krupa

Wypieki zytnie sg chlubg regionu i dodatkiem do prawie wszystkich potraw
wymagajacych pieczywa. Wspomniany zurek i barszcz bialy na zakwasie zytnim
to klasyka kuchni Pogérzan, 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,
ana Podkarpaciu jeszcze jako danie wigilijne, jedynie dodatki sie zmieniajg. Zamiast
produktéw migsnych dodaje sie gotowane ziemniaki i grzyby lesne®.

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

Przyktadem 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 ciepto, z mlekiem kwasnym
lub stodkim oraz kawa zbozowa®*. W poszukiwaniu smakéw natrafi¢ mozna na placki
z tartych surowych ziemniakéw z kapusta kiszong, smazone na tluszczu. Pogérza
podkarpackie to raj dla smakoszy zup, poczawszy od stodkich, mlecznych i kwasnych
poprzez warzywne, krupniki (fot. 5), barszcze i rosoly.

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

W gospodarstwach potozonych w Bieszczadach, Beskidzie Niskim i w duzej czesci
ich pogdrzy mieso goscito na stole rzadko, stanowito raczej dodatek do innych dan.
Najczesciej byla to wieprzowina i baranina. Ptactwo domowe bito przy okazji $wiat
i niedzielnych rosoléw. Dzisiaj te zwyczaje niewiele sie zmienity. Nadal mieso raczej
jest uzupelnieniem smaku i warto$ci odzywczej potraw anizeli podstawa diety. Na-
tomiast na szczegdlna uwage zastuguja wyroby wedliniarskie z okolic Glogowa Ma-
topolskiego, Markowej i Dukli: kietbasy, salcesony, studzieniny, kaszanki, wedzonki
i miesiwo zapiekane w slojach. Swiniobicie zapewnialo gospodarstwu domowemu
zapasow na pol roku, dzisiaj odbywa sie to czesciej lub korzysta sie z asortymentu
malych zakladéw masarskich.

Z uwagi na liczne 13ki i trawiaste tereny gérskie poglowie bydta, kéz i owiec byto
dos¢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, sos6éw czy samodzielny napdj chtodzacy w upalne dni. Kiedy$
wszystkie przetwory z mleka — maslo, 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 tlustym mlekiem.

Ludno$¢ podkarpacka chetnie siega po owoce i warzywa, uzupelniajagc w ten
spos6b dos¢ prosty sposéb zywienia. Z owocéw lesnych, jagodowych, pestkowych,
ziarnkowych i dyni powstaja ciekawe dania: zupa — pamuta (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 sie miejscowych bazarkow
spozywczych, czego bardzo brakuje, oraz tradycji domowych obiadéw.
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Fot. 6 1 7. Podkarpackie produkty tradycyjne z kategorii ,Napoje” na Festiwalu w Gérnie, 2014 r.
Zrédo: fot. J. Krupa

6. Zasady sporzadzania i podawania potraw
tradycyjnych i regionalnych

Sztuka kulinarna to proces wykonania potraw wedlug okreslonych zasad. Po-
przez faczenie smakow, technik i styléw mozna osiggna¢ zamierzony cel, czyli wyrdb
kulinarny o cechach dzieta sztuki. W przypadku potraw regionalnych nalezy skru-
pulatnie przestrzegad receptur i tradycyjnych metod produkeji. Regionalne specjaty
przygotowywane sg z lokalnych produktéw wedlug ludowych zasad obchodzenia
sie z pokarmami, zwyczajami zywieniowymi i obrzedami religijnymi w danej spo-
tecznosci. Nieprawidlowe jest postepowanie wspétczesnych kucharzy, ktérzy zbyt
fatwo zamieniajg produkty, wprowadzajgc bardziej popularne i taisze. Przyktadem
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 zawierajgce substancje wzmacniajgce smak. Naturalny i swoisty smak potraw
tradycyjnych powinien by¢ zapewniony dzieki wysokiej jakosci surowcom, ziotom,
roélinom przyprawowym i warzywom. Uzywanie produktéw wysokoprzetworzonych,
konserwowanych i koncentratéw spozywczych jest tez niewlasciwe.

Kolejnym bledem spotykanym w zakladach zywienia zbiorowego otwartego jest
podawanie potraw regionalnych w ,modnych” naczyniach. Zdecydowanie potrawy
typu chlopskiego 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, ser6w, wedlin. Natomiast szklane stoje
i stoiki nadaja sie do podawania oraz eksponowania, np.: ogérkéw kiszonych, smalcu,
kietbasianki, powidet, konfitur, deseréw, miodu.
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Niezmiernie waznym elementem ekspedycji potraw regionalnych jest dobranie
odpowiednich dodatkéw. Najczestszym bledem w karcie menu jest brak napojéw tra-
dycyjnych, tj. kompotéw, napojéw ziotowo-owocowych, kwaséw z kapusty i ogdrkéw,
kawy zbozowej, kwasnego mleka, maslanki, ale takze wina i piwa regionalnego. Do
potraw regionalnych powinno podawac sie pieczywo wlasnej produkdji, np.: proziaki,
podplomyki, 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 oferujacych kuchnie regionalng, produkty tradycyjne i ekolo-
giczne, wplywa korzystnie na rozwéj turystyki, w tym turystyki kulinarnej. Bogate
dziedzictwo kulinarne Podkarpacia odstania duze mozliwosci przyciggniecia gosdi,
chcacych zasmakowad w regionalnych specjatach. Turysci chetnie wybieraja miejsca
bliskie naturze i traktuja je czesto edukacyjnie. W zasadzie podrézujac, powinno
sie spozywad pokarmy lokalne, daje to najwyzsza pewnos¢ oryginalnosci i wysokiej
jakosci zywieniowej. Oferty kulinarne powinny zaspokoi¢ nie tylko podniebienie, ale
i ciekawo$¢, koriczac na dobrym wspomnieniu. Turysta zadowolony wréci i zabierze
ze soba znajomych.

Konsument oczekuje smacznych i $wiezych potraw, wykonanych zawsze z wysokiej
jakosci surowcéw. Liczy na staranne i bezpieczne sporzadzenie zaméwionego dania,
zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Poszukuje umiarkowanej ceny, propor-
cjonalnej do jakosci i ilodci pokarmu. Wazne jest dostosowanie wielkosci porcji do
przedzialu wiekowego lub z mozliwoscia jej podziatlu. Turysci podrézujacy z dzie¢mi
nie maja wtedy klopotu z zaméwieniem odpowiedniej porcji, adekwatnej do moz-
liwosci konsumpcyjnych. Zaleca sie dostosowanie menu réwniez do potrzeb dzieci,
czyli ,,matego” konsumenta. Wtedy wyboru potraw dokonuje sie wedtug ustalonych
zasad zywienia dzieci.

Cecha dobrego obiektu gastronomicznego jest spokojna i mita atmosfera do kon-
sumpgji positku, najlepiej w otwartych i zacisznych przestrzeniach. Nierozerwalng
czescia ustug gastronomicznych jest takze dobrze przygotowany personel obstugi,
a czas oczekiwania na zaméwione potrawy mozliwie krétki. W miare mozliwosci lo-
kalu mozna pozwoli¢ konsumentowi na komponowanie swoich positkéw z fachowa
pomoca obstugi. W danym lokalu gastronomicznym oczekuje sie powtarzalnosci
smakdw, stalo$ci 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

Zywnos¢ regionalna i tradycyjna to zywnoséé w stylu slow food, jest nisko
przetworzona, wytwarzana metodami tradycyjnymi z catkowitym pominieciem
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zaawansowanych technologii produkcji. Wytwarzanie produktéw i potraw w zgo-
dzie z idea slow food nie dopuszcza miksowania, dziatania wysokim ci$nieniem,
a takze stosowania sztucznych barwnikéw, aromatéw, chemicznych konserwantéw,
zamiennikéw, wzmacniaczy smaku i zapachu. Przygotowujac potrawy i przetwory
regionalne, nalezy wykorzystywa¢ tylko tradycyjne metody produkgji 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, chronigc przed
chorobami i wzmacniaja uktad odpornosciowy organizmu®®.

Ogromna role w utrzymaniu jakosci produkgji gastronomicznej odgrywa swie-
z0$¢ surowcdw, a co za tym idzie miejsce produkdji i stopient przetworzenia. Nalezy
podkresli¢, iz lokalny rynek spozywczy jest najlepszym zaopatrzeniem obiektéw
gastronomicznych. Podkarpacie ma jeszcze mozliwoé¢ zaproponowania wlascicielom
restauracji zywno$¢ ekologiczna, ktéra jest szczegdlnie cenna. Blisko$¢ i nieograniczony
dostep do produktéw rolnych w regionie pozwala na podtrzymywanie wysokiej jako-
éci zywienia, przy jednoczesnym zachowaniu dobrego zdrowia. Zywienie tradycyjne
z wykorzystaniem potraw regionalnych ma cechy pelnowartosciowego, bliskiego
naturze i pierwotnego. Minimalnie przetworzone lub nawet surowe zapewniaja duza
ilo$¢ blonnika, soli mineralnych i witamin. Oszczedzajace metody obrébki surowcéw
sprawiaja, ze te potrawy sg bogatoresztkowe i o duzej gestosci. Wysoka zawarto$é
btonnika moze naturalnie regulowac prace jelit, skutecznie obnizaé poziom chole-
sterolu we krwi, a nawet wspomagac leczenie cukrzycy.

Proste metody produkgji rolnej w samowystarczalnych gospodarstwach moga
wplynaé na wysoka warto$é sensoryczna wytwarzanych surowcéw. Dodatkowo
stosowane metody obrébki 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 dziato
sie juz dawno, gdy leki nie byty ogélnie dostepne. Tradycyjne i regionalne przysmaki
sa skonstruowane wedlug wlasciwosci produktéw, bo kazdy z nich ma znaczenie
w zywieniu. Funkcje regulujaca smak i zapach odgrywaly ziola 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 tagodzi przebieg choroby wrzodowej i uémierza bél oraz
wzmacnia nerwy, pomaga w trawieniu ttuszczéw i weglowodanéw. Najwazniejsze jest
to, ze kapusta zawiera sktadniki, ktére moga zapobiegac powstawaniu raka. Kiszona
zawdziecza swoj smak fermentacji mlekowej i ma szczegélne znaczenie w perystal-
tyce jelit, wchtanianiu sktadnikéw odzywczych oraz dostarczeniu znacznych iloéci
witaminy Ci z grupy B*.

25. E. Czarniecka-Skubina, Ocali¢ od zapomnienia, cz. I, ,Przeglad Gastronomiczny”, nr 3, 2011, s. 12.
26. 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 petnottustych, co jest ko-
rzystne. Ttuszcz mlekowy dziala ochronnie na nabtonek drég oddechowych i w sposéb
posredni zapobiega réwniez stanom zapalnym. Regularne spozywanie pelnottustych
produktéw mlecznych skutkuje znaczng redukcjg atakéw astmy. Badania amery-
kanskie dowiodty, ze dzieci pijace chude mleko byty 5-krotnie bardziej narazone na
niezyt zoladkowo-jelitowy niz dzieci pijace mleko tluste. Ttuszcz mlekowy zapobiega
wrzodom zoladka, lagodzi stany zapalne jelit, a takze chroni dzieci przed dysleksja
i ADHD. Wszystkie sktadniki ttuszczu mlekowego s biologicznie aktywne i wykazuja
wlaéciwosci antynowotworowe i antyoksydacyjne (wit. A i E)*’.

Na uwage zastuguja szeroko wykorzystywane w kuchni podkarpackiej owoce:
boréwki, jezyny, zurawina, dzika r6za, czarny bez, morwa, jabtka, gruszki, orzechy
oraz warzywa: pietruszka, marchew, seler, kapusta, groch, fasola, béb, ktére zawie-
raja zwiazki polifenolowe o wlasciwosciach antyoksydacyjnych, przeciwzapalnych,
przeciwrakowych i antymutagennych®.

Na terenach Bieszczadéw, Beskidu Niskiego i w duzej czesci ich pogérzy, jak i ca-
tego Podkarpacia naturalnymi przyprawami sa warzywa cebulowe, gléwnie czosnek
i cebula. Zielarze i zwolennicy zdrowego zywienia uwazaja je za roéliny lecznicze.
Potwierdzone naukowo wlasciwosci przeciwwirusowe i przeciwbakteryjne czosnku
i cebuli pozwalaja na stosowanie ich jako nutraceutykéw, jak i skutecznych srodkéw
zabezpieczajacych zywnoé¢ przed zepsuciem. Zwigzki wystepujace w roslinach cebu-
lowych moga obniza¢ poziom cholesterolu i redukowac zagrozenie chorobg wieticowsa,
chronig przed szkodliwym dziataniem nasyconych kwaséw ttuszczowych, zapobiegaja
krzepnieciu krwi i zmniejszaja przekrwienie skéry. Czosnek i cebula zwalczaja zwykle
przeziebienia, ale i moga zapobiega¢ rozwojowi komorek 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 funkcjonowa¢ prawidlowo. Warto tez wspomnie¢ o szeroko wykorzy-
stywanym w regionie cieécie drozdzowym, ktére uznawane jest za lekkostrawne,
ajego produkcja oparta jest na fermentacji. Natomiast zywe kultury bakterii zawarte
w kwasnym mleku szybko odbudowuja flore bakteryjna jelit zniszczong w czasie
przyjmowania antybiotykow.

Potrawy lokalnej kuchni s3 pracochtonne, wymagajace umiejetnosci i doswiad-
czenia, ale z pewnoscig smaczne, o wysokiej wartosci odzywczej i zdrowotnej. Od
warto$ci odzywczej zywnosci, dla niektérych grup spoleczenstwa, 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 mogty by¢ czesto spozywa-
ne. Ponadto dania na uroczysty positek s bardziej urozmaicone i pracochtonne niz

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

28. 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, Krakéw, s. 123-130.

29. T. Sanders (red.), Czy wiemy, co jes¢? Co pomaga, a co szkodzi..., op. cit., s. 47-48, 95-96.
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te przyrzadzane w dni powszednie. Ich przygotowywanie to jeden z elementéw
$wigtecznego rytuatu®.

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

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

9. Podsumowanie

Przemiany dokonujace sie¢ w konsumpcji zywnosciowej byly i s3 uwarunkowane
wieloma czynnikami, przy czym istotna role odrywaja czynniki kulturowe®”. Istnieja
ogromne rezerwy lokalnych doswiadczen, ktére musza by¢ zabezpieczone, gdyz w rze-
czywisto$ci reprezentuja dziedzictwo kulturowe®®. Nasze lokalne produkty sa kreowane
przez rolnikéw, handlowcéw, restauratoréw i zachowania zywieniowe ludzi, ktérzy
wyrazaja w ten sposéb ducha kraju, regionu i filozofie zycia. Ustugi gastronomiczne
oraz zywno$(¢ stanowia istotny fragment tozsamosci regionalnej. Rodzaj oferowanego
menu, struktura oferty serwowanych dan w lokalach gastronomicznych zaleza od
warunkdéw spoleczno-psychologicznych, geograficznych, ekonomicznych, kulturowych
oraz od stylu zycia ludnosci lokalnej, ktére wystepuja w danym regionie®*. Sposéb
zywienia ludnosci ksztaltowy 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 swiadomego, wy-
magajacego konsumenta jest che¢ spozywania dan i napojéw, do ktérych wykonania
zostaly wykorzystane produkty wlasnego wyrobu (np. kietbasy, szynki, masto, 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

rodzajem zachowan®’. Motywowane s3 one odczuwaniem podstawowych potrzeb,

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

31. 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.

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

34. 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, Gdansk 2007, s. 252.

35. L. Frewer, E. Risvik, H. Schiferstein, Food, People, Society, Springer Verlag, Berlin 2001, s. 8.

36. L. Kowalczuk, Zachowania konsumentow na rynku ustug gastronomicznych — aspekt marketingowy, SGGW, Warszawa
2012, s. 74.
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takich jak: gtéd, taknienie, jak réwniez wzorami zywieniowymi, warunkami oto-
czenia przyrodniczego, ekonomicznego, spoleczno-kulturowego oraz elementami
marketingu zywno$ciowego.

Polscy konsumenci z roku na rok staja sie coraz bardziej wymagajacymi oraz
$wiadomymi klientami, ktérzy dostrzegaja i doceniaja zaréwno jakos$é 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 sie przestarzate i mato wspélczesne, teraz od-
krywane jest na nowo. Coraz wiekszym zainteresowaniem cieszg sie produkty oraz
dania wywodzace sie z regionalnych tradycji. Dzisiejsze rynki wykazuja wzmozony
popyt na produkty zywnosciowe, posiadajace $cisly zwigzek z okreslonym regionem,
o szczeg6lnych cechach jakosciowych, a ktdérych tradycyjny sposéb wytwarzania siega
odlegtej 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
yzasmakowa¢” klimatu danego miejsca i kraju.
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ZYWNOSCIOWE PRODUKTY TRADYCYJNE
I REGIONALNE JAKO KULTUROWY WALOR
TURYSTYCZNY PODKARPACIA.
ANALIZA NA PRZYKEADZIE DZIEDZICTWA
KULINARNEGO POWIATU EANCUCKIEGO

Streszczenie

W Polsce, podobnie jak w innych krajach Unii Europejskiej, coraz wieksze znaczenie przywia-
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 poszczegdlnych powiatach i gminach wojewédz-
twa podkarpackiego. Rozw6j produktéw tradycyjnych i regionalnych stanowi wazny czynnik
wyrézniania, aktywizacji oraz promocji regionéw, ochrony dziedzictwa kulturowego wsi oraz
przyczynia sie do wzrostu réznorodnosci obszaréw wiejskich i stanowi dodatkowe zrédlo za-
robkowania dla rolnikéw.

W artykule przedstawiono problematyke produktéw zywnosciowych tradycyjnych i regio-
nalnych jako kulturowego waloru turystycznego wojewédztwa podkarpackiego, ze szczeg6l-
nym uwzglednieniem powiatu tanicuckiego. Dokonano krétkiej charakterystyki obszaru badan
i jego zywnosciowych produktéw tradycyjnych oraz producentéw zajmujacych sie wytwarza-
niem, sprzedaza oraz promocja tych wyrobéw. Pozyskano opinie kilku os6b zajmujacych sie
wyrobem zywnos$ci wysokiej jakosci na temat aktualnego stanu oraz mozliwosci rozwoju tej
dziatalnosci w perspektywie kolejnych lat. Zastosowane metody badawcze obejmowaly gtéw-
nie analize dostepnych materialéw Zrédlowych, obserwacje wtasne oraz wywiady przeprowa-
dzone w terenie.

Stowa kluczowe: dziedzictwo kulinarne, zywnos¢ 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
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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 Eancut 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, Lanicut District, tourism

1. Wprowadzenie

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

Produkty tradycyjne i regionalne w dobie chemizacji oraz modyfikacji genetycz-
nych s3 dla konsumentéw alternatywa. Jedna z gtéwnych cech charakteryzujacych
produkty tradycyjne sa naturalne cechy organoleptyczne oraz wyzsza warto$¢ od-
zywcza i zdrowotna zwigzana z matym stopniem ich przetworzenia w poréwnaniu
z artykutami produkowanymi przemystowo. Ogromnie waznym czynnikiem jest jakos¢
surowcéw uzytych do przygotowania wyrobéw tradycyjnych. Mata skala produkeji
pozwala z kolei na szybki ich przeréb, unikniecie strat podczas magazynowania oraz
zachowanie waloréw organoleptycznych gotowych produktow’.

Rolnictwo polskie oraz branza przetwércza ma wiele do zaoferowania. W duzej
czesci tradycyjny sposéb chowu zwierzat i uprawy roslin gwarantuje surowce o wy-
jatkowej jako$ci, 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 promogji polskiego rolnictwa. Produkty tradycyjne i regionalne ze wzgledu
na pracochtonny sposéb ich przetwarzania zapewniaja nowe miejsca pracy, stanowia
o atrakcyjnosci turystycznej, sg 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 waloréw turystycznych potudniowo-wschodniej Polski,
wschodniej Stowacji i zachodniej Ukrainy, J.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, J.R. Rak (red.), Wydawnictwo Muzeum
Regionalnego w Brzozowie, Brzozéw 2013, s. 121-144.
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na podniesienie oplacalnosci produkgji rolnej, co skutkuje wzrostem poziomu zycia
mieszkaficow w regionie®.

Zwyczaje zywieniowe ludzi s3 jedna z najciekawszych form odzwierciedlenia ich
dziedzictwa kulturowego. Sa one jednym z ostatnich elementéw ulegajacych zmianie
w procesach globalizacyjnych®. Zywnos¢ tradycyjna i regionalna, bedaca materialnym
przejawem zwyczajow i obyczajoéw 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 ogélnonarodowe;j’. 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 0s6b stanowi nieodtgczny element podrézy®.

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

Dziedzictwo kulinarne nalezy do jednych z najwiekszych wartosci kraju, sta-
nowiac wazny element bogactwa kulturowego. Kazdy region kraju posiada wtasna,
ksztaltowang przez dziesigtki lat regionalng kuchnie, w ktérej przepisy kulinarne
sa przekazywane z pokolenia na pokolenie, a proste potrawy kuchni chtopskiej sa
niejednokrotnie szczeg6lng atrakcja turystyki wiejskiej®.

Wojewdédztwo podkarpackie nalezy do ekologicznie czystych regionéw Polski.
To teren, gdzie tradycje kulinarne, stanowiace cze$¢ bogatych tradycji kulturowych,
sa zywe i praktykowane w sposéb niekomercyjny w wielu gminach i §rodowiskach.
Naturalne warunki przyrodnicze oraz bogactwo receptur i metod wytwarzania sprzy-
jaja produkdji szerokiej gamy wyrobéw tradycyjnych i regionalnych. Wojewddztwo
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, stanowiacych

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.

P. Dominik, Zwigzki pomiedzy turystykq kulturowq a podtrzymywaniem polskich tradycji kulinarnych, Turystyka

i Rekreagja, t. 11, nr 2, 2014, s. 91-100.

6. J. Krupa, Dziedzictwo kulinarne elementem atrakcyjnosci turystycznej regionu, ,Problemy Ekologii Krajobrazu”,
t. 27, Krajobrazy rekreacyjne — ksztattowanie, wykorzystanie, transformacja, Panistwowa Szkota Wyzsza w Bialej
Podlaskiej, Warszawa-Biata 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. Ortowski, , Kraina w krate” jako markowy produkt turystyki wiejskiej prezentujgcy pomorskie
tradycje kulinarne na terenie muzealnej zagrody w Swolowie, [w:] Zywnos¢ i zZywienie w turystyce i rekreacji
E. Czarniecka-Skubina, D. Nowak, J. Mogita-Lisowska (red.), Wydawnictwo Wyzszej Szkoly Turystyki i Jezykow
Obcych w Warszawie, Warszawa 2011, s. 269-271.
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atrakcje turystyczna 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 jadtospisie chtopskiej ludnosci rolniczej, jest waznym
elementem produktu turystycznego wojew6dztwa 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 sie coraz powszechniejsza forma spedzania
czasu wolnego przez turystéw, ktérzy poszukujg nowych smakéw. Jest autentycznym
i niepowtarzalnym doswiadczeniem kulturowym.

Rézne sa formy i motywy jej uprawiania. Doswiadczenie konsumentéw oraz
znajomo$¢ potrzeb, przy rosnacej pomystowosci ustugodawcéw i wytwdrcéw, moga
przyczynic sie do kreowania poszukiwanych i ciekawych produktéw turystycznych,
w ktérych lokalne, tradycyjne smaki beda odgrywac gtéwna role. Wzorcem tych dziatan
moga by¢ festyny oraz festiwale gastronomiczne. Wojew6dztwo podkarpackie ma swoje
tradycje, obrzedy i zwyczaje. Kultywowano je najdluzej na terenach wiejskich, gdyz
to wtasnie wiejskie srodowisko ksztattowato warunki do funkcjonowania przekazu
ustnego podtrzymywanego z pokolenia na pokolenie®’.

Celem opracowania bylo przedstawienie produktéw zywno$ciowych tradycyjnych
iregionalnych jako kulturowego waloru turystycznego wojewédztwa podkarpackiego,
ze szczeg6lnym uwzglednieniem powiatu taicuckiego. Dokonano krétkiej charakte-
rystyki obszaru badan i jego zywnos$ciowych produktéw tradycyjnych i regionalnych
oraz zaprezentowano organizacje spoleczne oraz producentéw zajmujacych sie wy-
twarzaniem, sprzedaza oraz promocja tych wyrobdéw. Pozyskano opinie kilku os6b
zajmujacych sie wyrobem zywnosci wysokiej jako$ci na temat aktualnego stanu oraz
mozliwosci rozwoju tej dziatalnoéci 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 stanowic atrakcje turystyczna regionu oraz
zrédlo dodatkowego dochodu. Zastosowane metody badawcze obejmowaly gléwnie
obserwacje wlasne oraz wywiady przeprowadzone w terenie oraz analize dostepnych
materialéw zrédtowych.

2. Polozenie i walory powiatu tanicuckiego

Powiat taricucki lezy w centralnej czesci wojewodztwa podkarpackiego, ok. 17 km
od stolicy Podkarpacia — Rzeszowa (ryc. 1), graniczac z powiatami rzeszowskim (od
zachodu i potudnia), lezajskim (od pétnocy) i przeworskim (od wschodu)™. Siedziba

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

10. J.Krupa, R. Konewecka, J. Lenik, Dziedzictwo kulturowe wsi jako produkt turystyczny wojewédztwa podkarpackiego,
[w:] Krajobraz kulturowy a turystyka, J. Wojtanowicz, £. Zbucki (red.), Patistwowa Szkota 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 wojew6dztwa podkarpackiego oraz powiatu fancuckiego
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Zrédlo: https://www.google.pl/search?q=mapa+powiatu oraz http://pl.wikipedia.org/wiki/Powiat_taricucki

Powiat fanicucki polozony jest na skraju Pogérza Karpackiego i Niziny Sando-
mierskiej. Polozenie na skraju dwu krain geograficznych skutkuje réznorodnym
uksztaltowaniem powierzchni - od réwnin w péinocnej jego czesci po gérzyste tereny
na poludniu. Region charakteryzuje réwniez bogata i r6znorodna szata rodlinna.

Zdecydowana wiekszos$¢ powiatu fanicuckiego stanowia uzytki rolne. Jest to region
rolniczo-przemystowy, a podstawowa gatezia gospodarki jest przemyst spozywczy.

Lancut jest waznym oérodkiem kulturalnym, o$wiatowym i turystycznym regionu.
Gl6wna atrakcje miasta stanowi unikatowy na skale europejska zesp6t 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 kornica XIX w. wnetrzach muzeum, nawigzujacych do czaséw ordynacji, mozna
przesledzi¢ rozwoj Fabryki Likierow, Rosoliséw i Rumu hrabiego Alfreda Potockiego™.

Dla mito$nikéw turystyki aktywnej powiat tancucki ma atrakceyjng oferte. Lagodny
klimat, czyste stawy i rzeki, lasy bogate w zréznicowang faune i flore stwarzaja do-
skonale warunki do wycieczek zaréwno pieszych, jak i rowerowych. Podczas upalnych
dni mozna znalez¢ ochlode w jednym z wybranych kapielisk w Laricucie, Wysokiej
czy Zotyni. Mitosnicy koni moga odda¢ sie swemu hobby w pieknie potozonym wéréd

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

piesze (ryc. 3).

Ryc. 3. Mapa powiatu tancuckiego uwzgledniajaca jego infrastrukture
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Zrédto: http://powiat-lancut.com.pl/plikiStrona/folder_powiatu_lancuckiego.pdf

Diagnoza i waloryzacja terenéw powiatu tancuckiego 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¢taczona z rozwojem agroturystyki w najbardziej malowniczych rejonach
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powiatu. Na podstawie wstepnej analizy struktury gospodarczej rolnictwa i stanu
$rodowiska naturalnego zaktada sie, iz rozwoéj agroturystyki jako dodatkowego zrédta
dochodéw jest mozliwy na ok. 50% powierzchni wiejskiej powiatu.

3. Dziedzictwo kulinarne powiatu tancuckiego

Potrawy kuchni powiatu taricuckiego od zawsze byly silnie zréznicowane, m.in.
z uwagi na wielonarodowosc¢ i wielokulturowosé jego mieszkancéw. W potowie XVIw.
na terenie dzisiejszego wojew6dztwa podkarpackiego zaczeli osiedla¢ sie Zydzi. Ich
pobyt na tych ziemiach miat ogromny wplyw na tradycje kulinarne obszaru obecnego
powiatu tanicuckiego. Cecha charakterystyczng kuchni zydowskiej jest stosowanie
bogatej gamy przypraw, jak np.: gozdzikéw, kminku, gatki muszkatotowej i szafranu
oraz czeste uzywanie czosnku i cebuli. Zamiast smalcu, ktéry byl niedozwolony, uzy-
wano cukru i miodu, zaréwno do potraw rybnych, jak i miesnych. Najpopularniejsze
z nich to: karp po zydowsku, kawior zydowski, salatka galicyjska i koszerna sliwo-
wica'®. Potrawy kuchni zydowskiej na state weszty do tradycyjnej kuchni polskiej, co
szczegblnie widoczne jest na obszarach potudniowo-wschodniej Polski.

Na terenie obecnego powiatu faficuckiego na co dzien gotowano zurek. Z uwagi
na duza uprawe drzew owocowych popularne byly tez zupy owocowe. W wiosce
Handzléwka uprawiano duzo $liw, stad tez czesto na stolach pojawialy sie placki
z powidlami. W Rakszawie gospodynie serwowaly przede wszystkim kasze. Podstawa
byl olej Iniany. Z kolei w Markowej, ktéra uchodzila za bogata wioske oraz posiadata
dobrej jakosci ziemie, kuchnia oparta byla nie tylko na mleku i masle, ale tez na
wieprzowinie. Z kolei w Zotyni, gdzie gleba byta gorsza, mieszkancy zajadali sie ziem-
niakami i chlebem, natomiast w Bialobrzegach dominowaly proziaki. Bez wzgledu
na miejscowo$¢ na wsi przygotowywane byly dania jednodaniowe. Cho¢ byto duzo
kur, rosét gotowano tylko podczas $wiat. Na co dzien na kolacje jadlo sie ziemniaki
z podsmazong cebulky i chlebem oraz popijato maslanka. W Laricucie dominowata
juz kuchnia dworska. Stotowano sie tez w restauracjach. Jadlo sie znacznie lepiej
niz na wsi, a obiady byly zwykle dwudaniowe. Rosé! pojawiat sie bardzo czesto, a na
drugie z reguly serwowano ziemniaki z miesem, najczesciej z wolowina i cielecing.

Wspoélczesnie, w niektérych obiektach dziedzictwa kulturowego znajdujacych
sie na terenie Lancuta degustowaé mozna tradycyjne potrawy zwigzane z ziemig
taricucks, przygotowywane wedtug starych receptur. Wsréd tych obiektéw na uwage
zastuguje Hotel i Restauracja Zamkowa (fot. 1i 2).

13. Leksykon Podkarpackich Smakéw, K. Zielinski, E. Grata (red.), Wydawnictwo Urzedu Marszatkowskiego
Wojewédztwa Podkarpackiego, Rzeszéw 2012, s. 188.
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Fot. 11i 2. Zamek w Eancucie oraz wejscie do Hotelu i Restauracji Zamkowej
Zrédlo: fot. J. Krupa

Whetrze restauracji opiera sie na stylizacji z czaséw $wietnosci obiektu, w zwigzku
z tym klienci odwiedzajacy to miejsce moga poczu¢ klimat minionej epoki. Menu
nawigzuje do kuchni polskiej i staropolskiej. W karcie mozna odnalez¢, m.in. takie
potrawy, jak: ros6t dworski na sposéb taricucki, kurczak w bialym winie po hrabiow-
sku, zurek staropolski, pieczerr huzarska, sola a la Sobieski, roletki z indyka, pieczen
wieprzowa, jabtko ksieznej Lubomirskiej. Mozna tu takze smakowac rosolisy i likiery
przygotowywane wedlug receptur hr. Potockiego.

Innym godnym polecenia obiektem jest Hotel i Restauracja ,,Patacyk” (fot. 314).

Fot. 314. Hotel i Restauracja ,,Palacyk” w Laricucie oraz sala konsumpcyjna
Zrédo: fot. J. Krupa

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

Dziedzictwo kulinarne powiatu taricuckiego najlepiej reprezentuja produkty
wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Naleza do nich, m.in.: kietbasa markowska, przysmak zapiekany markowski, szynka
wiejska markowska oraz salceson wiejski markowski. Ponadto staropolski chleb sana-
cyjny pieczony na drewnie ilisciach kapusty, chleb razowy faficucki na lisciu kapusty,
proziaki, amoniaki korniaktowskie, tort chlebowy z Korniaktowa, handzlowska butka
pszenna, barszcz kwaszony z buraka ¢wiktowego, ogérki kiszone z Handzléwki, ser
biaty z Handzléwki, serownik handzlowski oraz powidlo galicyjskie z kotta i soki
z owoc6w tloczone na zimno z ziemi taficuckiej.

Powiat tanicucki obecnie jest jednym z nielicznych w Polsce, ktéry w dziedzinie
promogji produktéw tradycyjnych zdobyt dwukrotnie najwyzsze wyréznienie, jakim
jest ,PEREA”. W 2004 r. Czestawa i Jan Foltowie z Markowej, prowadzacy zaktad
masarski, zdobyli gtéwna nagrode za kietbase markowska, aw 2006 r. Anna Surmacz,
wlascicielka firmy PPHU ,ANMAR” z Laricuta otrzymata ,PERLE” za staropolski chleb
sanacyjny pieczony na lisciu kapusty w piecu opalanym drewnem. Smak i aromat tych
wyrobdw znane sa nie tylko w Polsce, ale i poza jej granicami'*.

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

Handzlowska butka pszenna - drozdzowe butki $wigteczne zwane inaczej placka-
mi, wypiekane w miejscowo$ci Handzléwka, najczesciej w przeddzien Wigilii lub $wigt
Wielkanocnych, jak réwniez podczas uroczystosci rodzinnych i koscielnych (fot. 5).
Wielkos¢ i kolor bulki zalezaly od zamoznosci rodzin. Jezeli rodzina byta biedniejsza,
dawano tylko jedno jajko i wtedy kolor butki byl jasny, natomiast jezeli pieczona byta
w rodzinie zamoznej, dawano wiecej jajek, przez co kolor byt ciemnoz6tty. Na wierz-
chu butke smarowano jajkiem, posypywano kruszonka lub makiem. Jesli gospodyni
ozdobita placek krzyzakiem, wtedy butke nazywano strucla. Tradycja zdobienia
i wypiekania bulek w Handzléwce byta 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
kietbasiane zapiekane w garnkach glinianych. Proces wytwarzania kietbasy markow-
skiej byt nastepujacy: mieso, ktére przeznaczone bylto 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, pdzniej 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 butka pszenna Fot. 6. Kietbasa markowska
Zrédlo: https://www.facebook.com Zrédlo: https://www.facebook.com

Powidlo galicyjskie z kotta — wyrabiane jest przede wszystkim w Husowie
lezagcym w poludniowej czesci powiatu tanicuckiego i znanym z sadownictwa. Do
smazenia powidla uzywano miedzianych kottéw oraz szerokich mis, ktére byly prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. Powidla smazono w domostwach na paleniskach,
natomiast dorodniejsze sliwki suszono w piecach po wypieku chleba. Doskonate
powidlo musiato by¢ lénigce, pachnace i geste. Przechowywano je w kamionkowych
lub glinianych garnkach przez wiele miesiecy. Bardzo czesto bylo zapiekane w tych
naczyniach w chlebowym piecu. Dzieki temu tworzyla sie 1$nigca skdrka chronigca
przed zepsuciem. Powidlo smazono bez dodatku cukru. Ma smak gliwkowo-winny
z zachowanym zapachem smazonej $liwki i nieznacznym aromatem dymu i pestki.
Barwa od ciemnego brazu do bordowego, na przekroju koralowa. Tradycja smazenia
powidet znana byta réwniez w okolicznych miejscowosciach — w Albigowej, Handz-
léwce i Markowej™.

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). Wspélczesnie naleza do rarytaséw kuchni staropolskiej, poniewaz ich aromat
ismak odbiega znacznie od obecnych produktéw. Idealnym dodatkiem do proziakéw
jest stodka $mietana lub $wieze wiejskie masto oraz konfitura i powidta. Dzieki szyb-
kiemu przygotowaniu w przesztosci czesto zastepowaly chleb wiejski. Pieczone byly
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, gruboéé do 1,5 cm.

Amoniaczki korniaktowskie - s to pierwsze domowe ciasteczka, ktére starszym
ludziom kojarzg sie z dzieciistwem. Przepis na amoniaczki przekazywano sobie z po-
kolenia na pokolenie i rézni sie niektérymi sktadnikami. Pieczone w Korniaktowie
amoniaczki, czyli domowe ciasteczka, siegaja tradycja dawnych czaséw, kiedy pieczono
je na uroczystosci rodzinne oraz z okazji $wiat. Sg to kruche, okragle ciasteczka po-

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

Fot. 7 i 8. Proziaki i amoniaczki korniaktowskie

Zrédlo: http://podkarpackiesmaki.pl/pl/produkty-wg-regionow/powiat-lancucki

Chleb razowy tancucki na lisciu kapusty — pieczony byl od pokolen w okolicach
Lanicuta. Metoda pieczenia do tej pory nie ulegla zmianie. Chleb dzieki dodaniu
ugotowanych ziemniakéw zachowuje $wiezos¢ przez okolo dwa tygodnie. Zakwas
przygotowuje sie w przeddzien pieczenia, natomiast samo pieczenie odbywa sie
w specjalnym naczyniu - dziezy. Skladnikami podstawowymi zakwasu sa resztki ciasta
pozostate na $cianach 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 wklada 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 podtozy¢ 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 taiicuckim

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

W powiecie taricuckim jest 28 két gospodyn wiejskich, ktére pelnig obecnie
bardzo wazna role w zyciu kulturalnym i spotecznym ludno$ci powiatu. Panie, ktére
naleza do tych grup, sa ,strazniczkami” lokalnych tradycji, organizuja réznego ro-
dzaju kiermasze oraz pokazy jadla, dzieki ktérym mlodsze pokolenie moze poznaé
smak dawnej, tradycyjnej zywnosci. Aktywnie w dziataniach na rzecz utrwalania
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i promogcji dziedzictwa kulturowego i kulinarnego powiatu tanicuckiego uczestnicza
osoby zrzeszone w Stowarzyszeniu Razem dla Wsi Lancuckiej (fot. 9). Nalezy réw-
niez wspomnie¢ o ,,Zagrodzie Handzlowianka” — Stowarzyszeniu na Rzecz Rozwoju
Obszaréw Wiejskich dziatajacym w Handzléwece, ktérego celem jest aktywizacja spo-
tecznoscilokalnej, stymulowanie rozwoju obszaréw wiejskich oraz promocja ochrony
$rodowiska naturalnego i dorobku kulturowego (fot. 10).

Fot. 91 10. Czlonkinie Stowarzyszenia Razem dla Wsi Lanicuckiej 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 produkgji
wyrobdéw regionalnych, rekodzieta, twérczosci artystycznej, turystyki i wypoczynku.
Stworzono marke ,Zagroda Handzlowianka” obejmujaca liczne produkty zywnosciowe
o znakomitych walorach smakowych i zdrowotnych*’.

Stowarzyszenie Razem dla Wsi Lancuckiej, przy wspélpracy z kotami gospodyn
wiejskich z powiatu taricuckiego, wydato folder z przepisami na tradycyjne potrawy
»omak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi tancuckiej” (fot. 11). To pierwsza ksigzka
kucharska, w ktérej znalez¢ mozna przepisy typowe dla wszystkich gmin powiatu
taricuckiego. Folder zawiera 84 przepisy, ktére udostepnity kobiety z 28 két gospodyn
wiejskich. Inspiracja do wydania tej publikacji byto 150-lecie powstania i dziatalnosci
kétek rolniczych na ziemiach polskich. ,Kétkowcy” ziemi taricuckiej wiedli prym
w ciekawych inicjatywach spotecznych podnoszacych poziom rolnictwa, szkolnictwa
i zycia na wsi. Folder oprécz przepiséw zawiera jeszcze zdjecia wyjatkowych miejsc
i obiektéw ziemi faficuckiej. Zamystem autoréw jest podniesienie w ten sposéb wa-
loréw estetycznych oraz promocja regionu*®.

Nalezy ré6wniez wspomnie¢ o wydanym w 2007 r. folderze pt. ,, Potrawy tradycyjne
powiatu tanicuckiego” przez Fundacje Fundusz Wspélpracy ze srodkéw programu
LAgro-Smak 27, zawierajacy opisy i zdjecia potraw powiatu faficuckiego, ktére uzyskaty
wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych w 2005 1 2006 ., a takze tych wytwarzanych
w oparciu o stare receptury, lecz nie zgloszonych na wspomniana liste™.

MAK TRADYC]I

Przewodnik kulinarny ziemi tar\cuckiej

Fot. 11. Folder ,,Smak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi tancuckiej”
Zrédto: https://www.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).

405



tukasz Stoklosa, Jan Krupa

Na podkreslenie zastuguje réwniez dziatalnosé Towarzystwa Przyjaciét Markowej,
ktérego poczatki siegajg 1979 r. Dziatania Towarzystwa pozwolily 25 sierpnia 1985 r.
na otwarcie Skansenu Zagroda — Muzeum w Markowej. Otwarcie skansenu powigzane
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 chalupie kmiecej z 1874 r. (fot. 13). To wtasnie w kuchni toczylo sie zycie rodzinne,
tam gotowano, jedzono, myto sie, spano, jak réwniez wykonywano przerézne prace.

a

Fot. 12 i 13. Chalupa kmieca i pomieszczenie kuchenne
Zrédlo: fot. J. Krupa

20. http://bazy.ngo.pl/search/info.asp?id=6992 (dostep: 10.08.2014).
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W muzeum organizowane s3 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 dziejéw wsi poprzez wydawnic-
twa, sesje popularno-naukowe, archiwizowanie fotografii i starych dokumentéw?*'.

Co roku w sierpniu organizowane sa tradycyjne dozynki, natomiast we wrzesniu
Dni Powiatu Larnicuckiego. W kazdej gminie powiatu dzialaja réwniez Gminne O$rodki
Kultury, ktére kultywuja i pielegnuja tradycje przodkéw. W powiecie taricuckim nie
organizuje sie typowych imprez kulinarnych, jednak przy okazji wszelkiego rodzaju
festynéw lub imprez folklorystycznych wystawiane sa stoiska, na ktérych zakosztowa¢
mozna tradycyjnych produktéw z terenu powiatu.

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

Wywiady przeprowadzone zostaly z wytwdrcami produktéw tradycyjnych i re-
gionalnych z powiatu faricuckiego, z ugruntowang pozycja na rynku. Ponizej zostana
przedstawione opinie tylko wybranych oséb, tj. wytwércy sokéw z jabtek metoda
tradycyjna (wywiad I), producentéw naturalnie suszonych owocéw, warzyw i ziét
(wywiad II) oraz przedstawiciela ,Zagrody Handzlowianka” — Stowarzyszenia na
Rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (wywiad III).

Pytania dotyczyly gléwnie probleméw, jakie pojawialy sie na etapie rozwoju
dziatalnoéci, formy prowadzonej obecnie wspéipracy oraz metod promocdji i sprze-
dazy produktéw.

Wywiad I

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

21. 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”. Ogélnie
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 matego producenta. Kolejnym problemem jest lokalizacja
gospodarstwa. W okolicy nie ma duzych aglomeracji, np. Rzeszéw nia nie jest.
Dodatkowo znaczna cze$¢ mieszkanicéw Rzeszowa ma dosc¢ blisko rodzine na wsi,
ktéra w zasadzie z tych tradycji wyrosta i stanowi zrédlo zaopatrzenia w zywnoéé. Co
innego, np. w Krakowie, Lublinie, Warszawie, Lodzi, Wroctawiu, Katowicach. Nawet
w Kolobrzegu prowadzimy sprzedaz naszych produktéw. Mieszkancy tych regionéw
czego$ takiego nie znaja, dla nich jest to nowosc¢ i jezeli wyréb jest dobry, sa sktonni
zaplaci¢ wyzsza cene i nie ma pézniej problemu z dalszymi zaméwieniami. Nalezy
jednak unika¢ posrednictwa w sprzedazy, co wigze sie z ustalaniem wyzszej, mato
konkurencyjnej ceny”.

Wywiad II

»Pomysl na zalozenie wlasnej dzialalnosci wziat sie z panujacej wéwczas sytuacji
gospodarczej. Kiedy$ prowadzilismy gospodarstwo rolne troche ukierunkowane na
sadownictwo, ale ze zmiany gospodarcze byly tak znaczne, ze z posiadana powierzch-
nig sadu nie byliémy w stanie sami sobie radzi¢, to trzeba bylo wymysli¢ dziatalnos¢
zwigzang z przetwérstwem surowca. Pomyst zaczerpnelismy z tradycji lokalnej,
poniewaz tutaj bardzo duzo sie dawniej suszyto zi61 i owocéw. Jako ze mielismy do
wykorzystania budynki oraz dostep do surowca (owocéw), byt to najprostszy sposéb,
aby co$ zmieni¢, tzn. nie tylko produkowa, ale i $wiadczy¢ ustugi. Poczatkowo dzia-
lalismy troche eksperymentalnie. Swiadczylismy ustugi dla innych podmiotéw, czyli
byliémy takim posrednikiem. Iloéci produktéw byly duze, jednak problem polegal na
tym, ze firmy zielarskie zamawialy u nas gotowy produkt, a do nas nalezato zakupienie
owocéw, wysuszenie i przechowanie ich przez prawie caly rok. Generowato to dlanas
bardzo duze koszty. Do dzi$ jest tak, ze w naszym biznesie obieg pieniagdza trwa ponad
10 miesiecy. Problemem bytlo tez to, ze firmy nie do korica wywigzywaly sie z zamé-
wien. Po pewnym czasie doszliémy do wniosku, ze gdyby$my sami dawali klientowi
produkt finalny, byloby to dla nas bezpieczniejsze. Wtedy zaczeliémy przeksztatcac
nasz zakltad do wymogéw instytucji zajmujacych sie zywnoscia, jak np. sanepid. Od
poczatku byliémy nastawieni na jako$¢, czyli suszymy tylko goracym 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, ktdére oni sobie zazyczyli. Coraz wiecej jest firm, ktdére produkuja wyroby na
bazie naszych produktéw, sa to np. kosmetyki, suplementy diety lub jakie$ dodatki
w piekarniach lub gastronomii. Poczatkowo korzystalismy 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 mtodzieza. Bardzo duzo data nam
strona internetowa — Internet jest jednak wielka sitg. Od pierwszych miesiecy istnie-
nia firmy otrzymywalis$my zapytania i zaméwienia z zagranicy, ktérych nie bylismy
w stanie zrealizowa¢. Niewiele oséb zdaje sobie sprawe z tego, ze na kilogram gotowego
produktu suszonego potrzeba od 8 do 17 kilogramoéw swiezego surowca. Jezdzac po
targach i kiermaszach, rozdawalismy ulotki z nasza oferts, jednak zauwazylismy,
ze jest to dziatanie nieskuteczne. Obecnie jesli klient jest zainteresowany naszymi
produktami, to posiadajac adres strony internetowej, moze wysta¢ do nas zapytanie
o produkty i dostaje pelng oferte. Taki sposéb komunikowania jest znacznie szybszy,
skuteczniejszy i tanszy.

Nasze produkty sa skierowane do swiadomego klienta. Kilka lat temu zaczety nas
yzalewa¢” podobne produkty z Chin. Klienci jednak na cale szczescie coraz wieksza
wage przywiazuja do zdrowia i gdy okazalo sie, co jest w sktadzie tych produktéw,
zaczeto dochodzi¢ do wniosku, ze lepiej troszke wiecej zaplaci¢ i w zamian otrzymaé
produkt naturalny i bezpieczny. Klientéw nie mozna segregowa¢. Pamietam taka
sytuacje, gdy na ktérych$ targach podszed! ojciec z tréjka dzieci, gdzie widac byto,
ze nie ,ociekaja” 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 widad, ze nie musza
sie az tak liczy¢ z pieniedzmi, ale gdy biora 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$my z cynamonowymi chipsami z jabtek, to one byly wielkim hitem.
Obecnie s3 nimi herbatka malinowa i suszone pomidory. Zauwazalna jest sezonowo$¢
w zakupach. Gdy jest czas przeziebien, to sprzedaje sie dobrze herbatka malinowa,
pokrzywowa, z czarng porzeczka, z dzika r6z3. Byl taki moment, ze niesamowicie
schodzila czarna porzeczka. Nie wiedzielismy, co sie dzieje. Okazuje sie, ze jest to dobra
przyneta na ryby i wedkarze to biora. Jezeli ludzie szukaja rzeczy do pogryzania, to
najlepsze s3: suszona éliwka, czeresnia, gruszka i wisnia”.

Wywiad III

»Zalozenie samego stowarzyszenia nie byto problemem, wystarczylo skrzykniecie
sie kilku oséb. Powstato Stowarzyszenie Rozwoju i Promocji Wsi. Ze wzgledu na p6z-
niejsze problemy zalozylysmy swoje i poszlysmy w innym kierunku. Do rozpoczecia
dzialalnosci potrzebowaly$my 15 czlonkéw, a nas byto nawet wiecej i zaczelysmy sie
stara¢ o projekt w Lokalnej Grupie Dziatania , Lider”. Wyposazenie kuchni i biura byto
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mniej kosztowne niz analiza prébek w sanepidzie. Nikt od nas tego nie wymagat,
lecz chcialy$my wiedzie(, jaki termin przydatnosci do spozycia maja nasze produkty.
Sa to produkty tradycyjne, a wiec krétkotrwate. Sanepid potwierdzit, ze trwalosé
jednych wynosi trzy, a drugich cztery dni i w zasadzie na tyle dni mamy pozwolenie
zich sprzedaza. Aktualnie jestesmy na etapie realizacji drugiego projektu w ramach
$rodkéw, ktére oferuje ,,Pro Carpathia”, dzieki ktérym chcialydmy doposazyé nasze
stowarzyszenie, poniewaz juz wiemy, czego nam dokladnie potrzeba. Zakupiltysmy,
m.in. namioty, stoly, lekkie chlodziarki.

Sklepy ogélnie chcialyby z nami wspétpracowaé. Mate niekoniecznie, a duze juz
tyle razy nas oszukaly, ze zrezygnowalysmy z tej wspélpracy. Nasz towar znajduje
uznanie na rynku wéréd nabywcéw, jednak jak jest nastepne zamoéwienie na towar,
a my pieniedzy nie widzimy, jeszcze za poprzedni i pewnie nie zobaczymy, wiec
skonczylysmy taka wspélprace.

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Podkarpackiego troche pomaga w promocji
ijesli cos$ organizuja, to czesto dostajemy zaproszenie, jednak nie zawsze. Kilka lat
temu ztozytyémy w Urzedzie projekty o wpisanie naszych potraw na ministerialng
liste. Do dzi$, niestety, nie wszystkie sie tam znalazly. Dos¢ czesto uczestniczymy
w réznego typu targach, rozdajemy foldery, ulotki. Jednak udziat na takich duzych
imprezach, jak np. ostatnio POLAGRA w Poznaniu jest bardzo kosztowny i po prostu
nas nie sta¢, a juz niejednokrotnie z doé¢ przykrymi doswiadczeniami wrécity$my
stamtad, bo nasz towar zaginal. Dlatego juz malo wyjezdzamy na tak duze imprezy,
gtéwnie pilnujemy swojego rynku, jak Lancut, Rzeszéw. Grzecznosciowo wystawiamy
swoje produkty w réznych urzedach oraz uczelniach wyzszych.

Zainteresowanie naszymi produktami jest do$¢ duze, a sami klienci nas weryfikuja.
Staramy sie produkowac¢ smacznie oraz zdrowo i chyba dlatego wiekszo$¢ klientéw
do nas powraca. Gtéwnie skupiamy sie na sprzedazy w Rzeszowie, poniewaz Lan-
cut jest malym miasteczkiem i wigkszo$¢ oséb mieszkajacych tam ma bezposredni
dostep do ,wiejskiego jedzenia”. W jednym tygodniu sprzedaje sie dania obiadowe,
a ciasto zostanie. W drugim, przyktadowo 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 fatwiej jest
przewiez¢ je do domu”.

6. Zainteresowanie punktéw gastronomicznych produktami
regionalnymi na podstawie przeprowadzonych wywiadéw
Wywiady przeprowadzone zostaly w punktach gastronomicznych w Eancucie,
jak: Zajazd ,,Gosciniec” (I), Restauracja ,,Contigo” (II) oraz sklep ,,Swiat Piw” (III).
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 koniczy
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 bezposrednio od rolnikéw, jednak w wiekszo$ci zaopatrujemy
sie na gieldzie PTHW w Rzeszowie.

Najwiecej u nas sprzedaje sie typowych domowych dan, jak np. wspomniany ko-
tlet schabowy. Jeste$my restauracjg, ktéra nie ma ukierunkowanego klienta. Czesto
jest to klient z trasy, ktéry chce zjes¢ jak najszybciej, dobrze i stosunkowo tanio, wiec
na takiego klienta sie nastawiamy. To nie jest klient, ktéry chce przyjé¢, degustowaé
jedzenie i usia$¢ np. na godzine. U nas potrawy muszg by¢ podawane szybko. Nigdy
nie szukatem dania tradycyjnego z ziemi fanicuckiej, ktére chciatbym 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 by¢ typowy zurek.
Nie widze zadnego innego produktu, ktéry mégltby nim by¢”.

Wywiad II

»Posiadamy w naszym menu wiele dan regionalnych i tradycyjnych, jak np. ser
smazony podkarpacki, razowe pierogi. Sa to pierogi w razowym ciescie z farszami
tradycyjnymi. Ciesza sie one bardzo duzym powodzeniem. Podobnie fasolka czy
proziaki. Bardzo chetnie kupowane s3 tez hreczaniki. S to nasze kasze: jeczmienna,
gryczana, manna z domieszka ryzu, wymieszane z kapustg stodka, miesem mielonym
i grzybami. Podaje sie je na goragco w formie klopséw duszonych w sosie pieczarkowym
lub pomidorowym. Nasz zaktad gltéwnie skupia sie na produkeji pierogéw. Posiadamy
wlasna pierogarnie, ktdra zatrudnia osoby niepetnosprawne. Jednak bardzo trudno
jest mi okregli¢ danie najczesciej wybierane przez naszych klientéw.

Surowce do produkgji potraw kupujemy z r6znych zrédet. Mamy troche wlasnych
upraw, np. hodowali$my 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 okreslonego miejsca i my od nich skupujemy.

Jestesmy prawdopodobnie jedyna restauracja w powiecie tancuckim oferujaca
dania tradycyjne i regionalne. Klienci najczesciej pytaja, co moga zjes¢ z terenu nasze-
go powiatu lub regionu podkarpackiego i zawsze wychodza zadowoleni. W Manezu
wynajmujemy stoisko juz ponad 2 lata i wéréd turystéw jestesmy bardzo popularni.
Wiesé niesie sie przez Internet i r6zne znajomosci, co przycigga coraz wieksza liczbe
klientéw. Trudno wymieni¢ produkt markowy Podkarpacia, poniewaz jest strasznie
duzo takich potraw. Postawilabym na hreczanyki, czyli podkarpackie kotlety mielone
zkasza gryczana i czosnkiem. Jest to naprawde pyszne jedzenie i bardzo oryginalne”.

Wywiad III

»Lurysci pytaja o regionalne produkty, lecz z Podkarpacia nie mamy praktycznie
nic do zaoferowania. Jedynie w Wojkéwce kolo Krosna jest browar restauracyjny
ijako jedyny w tym momencie w wojewédztwie podkarpackim wytwarza naturalne,
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niepasteryzowane piwo. Posiadamy réwniez ,, Podpiwek” z browaru ,Van Pur” z Rak-
szawy. Mamy w ofercie wiele piw regionalnych z calej Polski, jak réwniez z innych
krajow, ktore ciesza sie wielkim zainteresowaniem zaréwno wéréd mieszkancéw,
jak i turystéw. Wiekszo$¢ os6b przyjezdnych jednak jest zaskoczona tym, ze woje-
wddztwo 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 miéd 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 zjesc¢ jakie$ dania regionalne, a tu nic nie ma. W Lan-
cucie przewaznie jest kuchnia grecka lub pizzerie. Jedynym miejscem, gdzie mozna
znalez¢ co$ regionalnego, to restauracja ,,Contigo” w Manezu. Moim zdaniem typo-
wa restauracja z daniami tradycyjnymi i regionalnymi cieszylaby sie u nas wielkim
powodzeniem wsrdd turystéw.

Osobiscie nie wiem, co mogtoby by¢ produktem markowym z Podkarpacia. Swego
czasu mozna powiedzie(, ze bylo to piwo wytwarzane w Browarze Lanicut, jednak juz
od dluzszego czasu fabryka jest zamknieta. Jesli jednak jakis maty zaktad zaczalby
produkcje, nawet na matg skale, swojego regionalnego piwa niepasteryzowanego i nie-
filtrowanego, to miatoby ono szanse sta¢ sie taka wtasnie wizytéwka naszego powiatu”.

7. Wnioski z przeprowadzonych badan

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

Podczas wywiadéw z wytwércami zywnosci tradycyjnej i regionalnej na pytanie
dotyczace probleméw przy rozpoczeciu produkeji badane osoby wymienily takie
kwestie, jak np. samo przekonanie sie i zmobilizowanie do produkowania czegos
tradycyjnymi metodami, sprawy formalne, przyktadowo zwigzane z dtugim 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 wspélpraca z partnerami (dostawcami i odbiorcami).

Na pytanie dotyczace zainteresowania sklepéw wspdlpraca z przedsiebiorcami
wytwarzajacymi produkty tradycyjne respondenci odpowiadali, ze zainteresowanie
i che¢ wspélpracy sa zauwazalne, lecz pojawiaja sie pewne problemy formalne zwia-
zane z funkcjonowaniem przedsiebiorcéw na rynku, jak np. kwestia uruchomienia
iprowadzenia dziatalnosci gospodarczej, ubezpieczenia, kontroli sanepidu, podatku
VAT. Poza tym wtascicieli sklepéw odstraszaja wysokie ceny produktéw tradycyjnych
iregionalnych oraz ich kr6tki termin waznosci. Przedsiebiorcy spotykaja sie réwniez
z nieuczciwo$cig duzych sieci handlowych.
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Jedli idzie o korzystanie z pomocy instytucji promujacych wyroby tradycyjne
iregionalne, przedsiebiorcy najczesciej wymieniali dobrg wspéiprace ze Stowarzysze-
niem ,,Pro Carpathia” oraz Urzedem Marszatkowskim Wojewddztwa 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 internetowe;j.

Na pytania dotyczace zainteresowania klientéw, jak réwniez kwestii tego, ktéry
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 najwiekszym powodzeniem, poniewaz jest to zalezne od wielu czynnikéw,
w tym subiektywnych.

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

Podsumowujac wszystkie przeprowadzone wywiady, mozna stwierdzi¢, ze w po-
wiecie fanicuckim wytwarzanych jest wiele produktéw tradycyjnych i regionalnych.
Wsréd wytwédrcéw panuje zgodnosé co do rynkéw zbytu, metod i narzedzi promo-
qji, jak réwniez zainteresowania klientéw. Zdania i wiedza restauratoréw na temat
produktéw regionalnych i tradycyjnych s jednak mocno podzielone. Jedni widza
w tego typu produktach przyszlos¢, zas inni w ogéle nie wykazuja checi $wiadczenia
ustug z nimi zwigzanych.

8. Podsumowanie

Obecnie turystyka staje sie jedna z kluczowych funkgji kultury. Z kolei turystyke
kulturows uwaza sie za najdoskonalsza forme turystyki. Zaliczy¢ do niej mozna réw-
niez turystyke kulinarng. Obydwie formy aktywnosci sa nieodlacznymi elementami
atrakdji 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
szczegdlng uwage zasluguja elementy folklorystyczne, ktdre opieraja sie, m.in. na
przedstawieniu tradycji kuchni regionalnej oraz obrzedéw z nig zwigzanych. Od kilku
lat obserwuje sie wzrost zainteresowania wéréd spotecznosci wszystkim tym, co jest
regionalne. Wérdd turystéw zauwaza sie coraz wieksze zainteresowanie miejscami,
w ktérych nie tylko sprébowaé mozna miejscowych produktéw, lecz réwniez poznac
sposoby ich produkgji. Z turystyka kulinarng zwigzane sg $cisle 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
wskazuja na to, iz produkty tradycyjne i regionalne powinny by¢ nieodzownym ele-
mentem w promocji wojewddztwa podkarpackiego.

Zmieniajacy sie sposéb zywienia ludnosci jest odbiciem prozdrowotnego i kul-
turalnego rozwoju spoteczenstwa. Zauwazalny jest korzystny trend powrotu do
tradycji kulinarnych, modne stajg sie réwniez powroty do tradycji ludowych. Turysci
malo wiedza o zyciu na dawnej wsi. Nieznane im s3 polskie oraz regionalne tradygje.
Zauwazy¢ mozna spadajace zainteresowanie modnymi regionami, natomiast turysci
wykazuja coraz wieksza chec uprawiania turystyki kulinarnej, ktérej nieodlagcznym
elementem jest tradycyjna i regionalna zywnos$¢. Turysci szukaja nowych doznan
i wrazen smakowych z konsumpcji wyrobéw wyprodukowanych na terenie desty-
nagji turystycznej. Tym samym potwierdzajac teze, iz zywno$¢ tradycyjna moze by¢
alternatywga dla zywno$ci wysoko przetworzonej.

Kazda z potraw ma wtasna historie oraz tradycje przekazywang 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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Monografia podsumowuje XI Konferencje Naukowo-Techniczng z cyklu , Blekit-
ny San” pt. ,Kreowanie przedsiebiorczosci w turystyce na terenach wiejskich oraz
ochrona srodowiska i dziedzictwa kulturowego”.

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

Matgorzata Chomycz-Smigielska — Wojewoda Podkarpacki
Wtadystaw Ortyl — Marszatek Wojew6dztwa Podkarpackiego
Waldemar Burzynski — Prezes Zarzadu Wojewddzkiego Funduszu Ochrony
Srodowiska i Gospodarki Wodnej w Rzeszowie

¢ Roman Bargiel - Prezes Zarzadu Gtéwnego Polskiego Towarzystwa Turystyczno-
-Krajoznawczego w Warszawie
Rafal Szmytke — Prezes Polskiej Organizacji Turystycznej w Warszawie
Jarostaw Reczek — Prezes Zarzadu Podkarpackiej Regionalnej Organizacji Tu-
rystycznej w Rzeszowie.

W komitecie naukowym konferencji zasiedli — w roli przewodniczacego prof.
nadzw. dr hab. inz. Jan Krupa, wiceprzewodniczacych - prof. nadzw. dr hab. inz.
Witold Niemiec, ks. prof. dr hab. Stanistaw Nabywaniec oraz doc. dr Grazyna
Dyrda i dr Krzysztof Szpara jako cztonkowie komitetu naukowego.

Konferencje przygotowala Renata Kaniuczak.
Organizatorzy konferencji skladajg podziekowania dla:

¢ Elzbiety Przystasz — Dyrektora Szkoty Muzycznej I stopnia w Dydni za przygo-
towanie wystepow artystycznych uczniéw szkoly podczas konferendji,

¢ 0. Jana Gruszki SI - Proboszcza Parafii Wniebowziecia NMP ze Starej Wsi za
oprowadzenie uczestnikéw konferencji po klasztorze i sanktuarium,

¢ Jerzego E Adamskiego — Wéjta Gminy Dydnia, Beaty Czerkies oraz pracownikéw
Urzedu Gminy w Dydni za pomoc w organizacji konferengji.






