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3.	 Międzynarodowe Targi Żywności i Produktów Ekologicznych „EKOGALA” 
odbywające się od kilku lat w Regionalnym Centrum Widowiskowo-Sportowym 
w Rzeszowie. Organizatorami VIII edycji Międzynarodowych Targów „EKOGALA 
2014” byli Marszałek Województwa Podkarpackiego, Podkarpacka Izba Rolnic-
twa Ekologicznego oraz Prezydent Miasta Rzeszowa. Impreza poświęcona była 
„Tradycyjnym Smakom Podkarpacia”, podczas której prezentowana była żywność 
produkowana według tradycyjnych receptur. Głównym tematem Targów „EKOGA-
LA 2014” było mleczarstwo, promowanie ekologicznego mleka oraz produktów 
mleczarskich, promocji podkarpackiej wołowiny wysokiej jakości oraz winiarstwa 
(fot. 3 i 4). W imprezie udział wzięło 98 wystawców: producentów i przetwórców 
żywności, posiadających ekologiczne certyfikaty, firm świadczących usługi dla 
branży ekologicznej, instytucji finansowych oraz innych jednostek działających 
w obszarze rolnictwa ekologicznego. Wśród wystawców było 13 firm z zagranicy, 
w tym z Ukrainy, ze Słowacji, z Czech, Rumunii, Grecji i Włoch32.

    
Fot. 3 i 4. Produkty mleczarskie z OSM Jasienica Rosielna i wyroby z PPHU „AWB” Alina Becla 

Źródło: fot. J. Krupa

4.	 „Święto Golonki Podkarpackiej z Pilzna” organizowane przez Przedsiębiorstwo 
Przemysłu Mięsnego „Taurus”, Urząd Marszałkowski Województwa Podkarpackiego 
w Rzeszowie, gminę Pilzno oraz Stowarzyszenie „Pro Carpathia” z Rzeszowa. Głów-
nymi punktami imprezy są konkursy na temat prezentacji bogatego dziedzictwa 
kulinarnego regionu Podkarpacia oraz „Poznaję tradycyjne produkty z mojego 
regionu”, w którym biorą udział uczniowie szkół średnich powiatu dębickiego33. 
Ponadto podczas święta odbywają się imprezy towarzyszące, jak np. Mistrzostwa 
Polski w jedzeniu golonki na czas.

5.	 „Pilzneński Festiwal Pierogów” organizowany przez Firmę „Taurus” wspólnie 
z Urzędem Miasta i Gminy Pilzno w Ośrodku w Strzegocicach. Podczas imprezy 
odbywają się liczne konkursy, m.in. na oryginalną recepturę pierogów, adreso-
wany do kół gospodyń wiejskich i stowarzyszeń, oraz konkurs klejenia pierogów 

32.	 http://podrb.pl/rolnictwo-ekologiczne/2340-ekogala-2014.html (dostęp: 10.07.2014).
33.	 http://www.stan-taurus.com.pl/aktualnosci,1,swieto-golonki-podkarpackiej-z-pilzna (dostęp: 28.06.2014).
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na czas i konkurs jedzenia pierogów na czas34. Impreza ma charakter ludowej 
zabawy z promocją regionalnych produktów z Podkarpacia.

Uczestnictwo w imprezach ponadregionalnych i międzynarodowych przynosi 
wiele korzyści na płaszczyźnie wymiany informacji gospodarczych i promocji oraz 
jest często pierwszym krokiem do wejścia z produktami tradycyjnymi i regionalnymi 
na nowe rynki35. Należy nadmienić, że oprócz możliwości degustacyjnych, obecność 
producentów żywności tradycyjnej i regionalnej dodaje kolorytu targom, festiwalom 
i pokazom – nie tylko związanym z branżą rolno-spożywczą. Znane są przykłady po-
zytywnego odbioru organizacji cateringu przez producentów produktów tradycyjnych 
i regionalnych na targach, np. branży budowlanej oraz podczas wielu konferencji 
międzynarodowych organizowanych w regionie.

8.  Podsumowanie

Charakterystyczny dla współczesnych czasów niedosyt wiedzy i informacji, 
dotyczący szczególnie nowych zjawisk społecznych i gospodarczych, stał się warun-
kiem koniecznym dla funkcjonowania przedsiębiorstwa na konkurencyjnym rynku. 
Takim zjawiskiem stały się bez wątpienia inicjatywy klastrowe, będące nową formą 
współpracy gospodarczej przedsiębiorstw tej samej branży lub branż pokrewnych na 
rynkach lokalnych, regionalnych i ponadregionalnych36.

Dziedzictwo kulinarne to bardzo dobry sposób na zrównoważony rozwój spo-
łeczno-gospodarczy regionu, w tym turystyki kulturowej i kulinarnej na terenach 
wiejskich. Produkty tradycyjne i regionalne to nie tylko jeden z motywów do podjęcia 
podróży, ale również promocja samego regionu, poprzez degustację, uczestniczenie 
w procesie produkcji oraz zapoznanie się z recepturami wyrobów z danego regionu37. 
Jedną z najważniejszych cech produktów tradycyjnych i regionalnych jest ich związek 
z konkretnym regionem oraz ich niepowtarzalna jakość, wynikająca z warunków 
klimatycznych, dziedzictwa kulturowego, umiejętności ludzi i tradycji. Dziedzictwo 
kulinarne to wartości przekazywane z pokolenia na pokolenie, które odzwierciedlają 
ważne historyczne, etniczne i kulturowe wydarzenia. Stanowią współcześnie jedną 
z atrakcji gospodarstw agroturystycznych, a także umożliwiają w pewnym stopniu 
rozwiązanie problemu bezrobocia na obszarach wiejskich oraz migracji ludności.

Coraz częściej wokół lokalnego i tradycyjnego produktu tworzą się grupy osób 
wspólnie go promujące, występujące o jego krajową i europejską rejestrację, łączące 
działalność ekonomiczną z pracą na rzecz ożywienia i pielęgnacji dawnych tradycji38. 

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

35.	 J. Krupa, B. Dec, Produkty tradycyjne i regionalne elementem promocji regionu, [w:] E. Czarniecka-Skubina, 
D. Nowak, J. Mogiła-Lisowska (red.), Żywność i żywienie w turystyce i rekreacji, Wyższa Szkoła Hotelarstwa,  
Gastronomii i Turystyki w Warszawie, Warszawa 2011, s. 232–249.

36.	 W. Szajna, J. Krupa, Złożoność procesów tworzenia i rozwoju klastrów w branży rolno-spożywczej w województwie 
podkarpackim, [w:] W. Szajna (red.), Jak stworzyć klaster – przewodnik, wydanie II, Wydawnictwo Wyższej Szkoły 
Informatyki i Zarządzania w Rzeszowie, Rzeszów 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 atrakcyjności Mazowsza, Wydawnictwo ALMAMER 
– Szkoła Wyższa, Warszawa 2012, s. 148. 

38.	 A. Woszczyk, Produkty tradycyjne w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego…, op. cit., s. 149. 
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Dzięki wspólnemu działaniu, organizacje producentów pełnią rolę integrującą lokalną 
społeczność poprzez, np. targi, festyny, konkursy, gdzie prezentują się lokalni produ-
cenci, artyści i hobbyści. Lokalni wytwórcy mogą być konkurencyjni, jeśli postawią 
na tradycję i ekologię, bowiem konsumenci poszukują markowych produktów żyw-
nościowych oraz coraz częściej chcą poznać technologię ich produkcji i przetwórstwa. 

Produkty tradycyjne i regionalne mogą być drogą do sukcesu gospodarczego 
przedsiębiorstw z regionu podkarpackiego. Wysokiej jakości produkty spożywcze 
o uznanych walorach smakowych cieszą się znacznym popytem na lokalnym, regional-
nym i ponadregionalnym rynku. W województwie podkarpackim zidentyfikowanych 
jest wiele spożywczych wyrobów tradycyjnych i regionalnych, natomiast na rynek 
trafia tylko niewielka część tego asortymentu.

Aktualnie obserwuje się zwiększenie popytu na tego rodzaju produkty. Wsparcie 
organizacyjne i finansowe grup producentów (stowarzyszeń, organizacji lub osób) 
sprzedających swoje produkty okazjonalnie, byłoby stymulatorem rozwoju tej produkcji. 
Inspirowałoby powstawanie małych i średnich firm (z reguły rodzinnych) produku-
jących żywnościowe produkty tradycyjne i regionalne. Dotychczasowa produkcja dla 
wielu osób to najczęściej hobby i zajęcie dodatkowe. Osoby te są jednocześnie gotowe 
swoje hobby przekształcić w biznes i sprzedawać swoje produkty szerszemu kręgowi 
klientów. Bez wsparcia organizacyjnego i finansowego prawdopodobnie nie podejmą 
działalności gospodarczej.

Istnieje bardzo duża potrzeba integracji działań wokół szeroko rozumianej 
promocji oraz sprzedaży produktów tradycyjnych i regionalnych. Wiele produktów 
tradycyjnych i regionalnych wytwarzają (lub mogą produkować) w sposób ciągły (lub 
okazjonalnie) podmioty o różnej formie prawnej, wielkości i strukturze organizacyjnej. 
Na rynek w sposób efektywny można wprowadzić spożywcze produkty tradycyjne 
produkowane i dostarczane w sposób ciągły. Integracja produktowa grupy wytwórców 
może umożliwić osiągnięcie efektu skali i poprzez łączenie dostaw stworzyć realną 
możliwość wprowadzenia danego produktu na rynek. 

Producenci wyrobów skupieni wokół idei sięgania do tradycji i dziedzictwa kul-
turowego, a kulinarnego w szczególności, doświadczają wielu pozytywnych działań 
Samorządu Województwa Podkarpackiego, jak i również samorządów lokalnych 
w sferze promocji produktów tradycyjnych oraz lokalnych i regionalnych. Przykładów 
jest wiele, a niektóre z nich wskazano wyżej. Wytwórcy i twórcy produktów tradycyj-
nych i regionalnych, ale także konsumenci znakomitych potraw i wyrobów oczekują 
dalszego aktywnego wspierania tego sektora gospodarki, z pożytkiem dla rozwoju 
gospodarczego regionu i przede wszystkim – z pożytkiem dla zdrowia i prawidłowego 
biologicznego rozwoju jego mieszkańców.

Lokalna, tradycyjna i regionalna kuchnia oraz jej produkty stają się wizytówką 
danego regionu i miejscowości, jak również atrakcją turystyczną. Stanowią wyjątkowy 
element kultury, zwyczajów i tradycji danego obszaru. Zwyczaje kulinarne, lokalne 
smaki potraw, sposoby ich przyrządzania, to wartości, o które trzeba dbać, które 
należy chronić, ponieważ są ważną składową dziedzictwa kulturowego, ukazującą 
niepowtarzalny i specyficzny charakter danego kraju i regionu. Lokalne kulinaria to 
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nie tylko atrakcja dla konsumentów i turystów, lecz także szansa na rozwój lokalnej 
przedsiębiorczości. 

Wsparcie dla producentów, wytwórców lokalnych, małych firm rodzinnych i gospo-
darstw rolnych w sferze związanej z identyfikacją i promocją produktów tradycyjnych 
i regionalnych jest konieczne na każdym etapie funkcjonowania klastra. Działania 
takie w znacznej części powinny być prowadzone wspólnie w ramach klastra. Z jed-
nej strony sprzyja to prowadzeniu takich działań przez wyspecjalizowane jednostki 
na odpowiednim poziomie jakościowym, z drugiej strony przynosi oszczędności 
w nakładach finansowych firm na działania promocyjne. Klaster powinien zachęcać 
producentów do umieszczenia nazw produktów w rejestrach UE. 

Klaster może przynosić wymierne korzyści jako funkcjonująca sieć gospodarcza, 
gdy dysponuje odpowiednim potencjałem gospodarczym. W okresie jego funkcjo-
nowania konieczna jest dbałość o ciągłe powiększanie jego zasobów materialnych 
i finansowych oraz ludzkich. W analizach i badaniach naukowych określane jest to 
dążeniem do osiągnięcia masy krytycznej klastra.

Elementy integracji w tej sferze działalności gospodarczej w praktyce już wystę-
pują. Współpraca realizowana jest tutaj w ramach różnego rodzaju stowarzyszeń oraz 
organizacji o charakterze lokalnym. Funkcjonowanie klastra może przyczynić się 
w znacznym stopniu do zmiany w postrzeganiu atrakcyjności gospodarczej regionu, 
zarówno przez konsumentów, turystów, jak i przez potencjalnych przedsiębiorców 
upatrujących w funkcjonowaniu w strukturze klastrowej szans na odniesienie suk-
cesu rynkowego.
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PREFERENCJE KONSUMENCKIE NA RYNKU 
ŻYWNOŚCI WZBOGACONEJ I EKOLOGICZNEJ 

W ASPEKCIE ZDROWEGO STYLU ŻYCIA

Streszczenie
Celem niniejszego opracowania było przedstawienie wyników badań dotyczących oceny 

preferencji konsumenckich na rynku żywności ekologicznej i wzbogaconej, z uwzględnieniem 
wybranych czynników socjo-ekonomicznych. Na podstawie przeprowadzonych badań ankie-
towych stwierdzono, że konsumenci coraz częściej zwracają uwagę na zdrowe i prawidłowe 
odżywianie oraz interesują się nowościami na rynku produktów spożywczych. Klienci oczekują 
od żywności nie tylko dobrego smaku i wyglądu, ale przede wszystkim wysokiej wartości od-
żywczej i bezpieczeństwa zdrowotnego. Duży wpływ na kształtowanie i zmianę postaw konsu-
mentów wobec zakupu tego rodzaju żywności mają informacje o produkcie, które muszą być 
kompletne, wiarygodne i rzetelne. 

Słowa kluczowe: żywność ekologiczna i wzbogacona, żywność 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 życia i związany z tym poziom stresu psychospołecznego, nega-
tywne oddziaływanie zanieczyszczonego środowiska, a także niewłaściwe nawyki 
żywieniowe oraz brak regularnej aktywności fizycznej to główne czynniki występo-
wania schorzeń i chorób chronicznych niezakaźnych, jak: nadwaga, otyłość, cukrzyca, 
nadciśnienie, miażdżyca czy choroby nowotworowe. Niektóre wymienione czynniki 
są trudno modyfikowalne, jednak aktywność fizyczna i prawidłowe odżywianie mogą 
w znacznym stopniu zapobiegać rozwojowi większości chorób. Racjonalne odżywianie 
może również stanowić element o charakterze profilaktycznym lub leczniczym dla 
niektórych zaburzeń zdrowia1. 

Spożywane pokarmy muszą umożliwić organizmowi człowieka spełnienie pod-
stawowych funkcji związanych z przemianą materii i energii, przy czym racjonalne 
odżywianie polega na dostarczaniu pożywienia w odpowiednich ilościach i propor-
cjach. Produkty żywnościowe różnią się pod względem składu chemicznego i każdy 
z nich pełni inną rolę w odżywianiu, stąd też niezwykle istotna jest różnorodność 
spożywanych pokarmów. Taki model konsumpcji jest gwarancją, że uwzględnione 
zostały wszystkie niezbędne do właściwego funkcjonowania organizmu składniki2. 

W literaturze przedmiotu badanie preferencji jest łączone z oceną upodobań na-
bywców. Oba te obszary zainteresowań naukowych stanowią najbardziej rozległą sferę 
ocen postępowania konsumentów na rynku. Celem marketingowych badań preferencji 
nabywców jest poznanie systemu subiektywnych odczuć i motywów, na podstawie 
których konsument dokonuje wyboru. Skala i struktura preferencji odzwierciedla się 
w uszeregowaniu stworzonych możliwości wyboru i powinna jednocześnie określać 
hierarchiczną strukturę tych wyborów3. 

Preferencje konsumenckie mogą być analizowane w ujęciu szerszym i węższym. 
Ujęcie szersze odnosi się do wyboru produktów zaspokajających tę samą potrzebę 
z grona produktów różniących się między sobą (preferencje marek np. produktów 
mleczarskich). Ujęcie węższe natomiast ma związek z wyborem w obrębie produk-
tów nie tylko zaspokajających tę samą potrzebę, ale również podobnych do siebie. 
Obrazuje relacje między postawami wobec produktów tej samej kategorii, np. wobec 
marek (różnicowanie produktów w obrębie grup produktów podobnych pod względem 
składu, właściwości, sposobu produkcji, zaspokajających te same potrzeby). 

Preferencje są rozpatrywane jako nadawanie pierwszeństwa jednym produktom 
w stosunku do innych oraz stopień upodobania lub dezaprobaty nazw poszczegól-
nych produktów4. Ocena preferencji konsumenckich pozwala na określenie hierarchii 
upodobań i świadczy o konkurencyjności poszczególnych marek oraz produktów, 
a także jest odzwierciedleniem obszarów o różnym stopniu konsumenckiej akceptacji.

1.	 L. Drobnica, E. Rembiałkowska, J. Krupa, Styl życia a częstotliwość występowania niektórych schorzeń i dolegliwości 
zdrowotnych wśród młodzieży, [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 Wyższej Szkoły Zarządzania „Edukacja”, Wrocław 2012, s. 43–51.

3.	 H. Górska-Warsewicz, Badania preferencji konsumenckich na rynku produktów żywnościowych, „Handel Wewnętrzny”, 
nr 4/5, 2002, s. 40–47.

4.	 L. Rudnicki, Zachowania konsumentów na rynku, PWE, Warszawa 2000, s. 320.
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Preferencje konsumenta są przedmiotem zainteresowania ekonomistów i ży-
wieniowców, natomiast znajomość preferencji jest marzeniem każdego producenta 
oraz sprzedawcy. Jak się okazuje, gusty konsumenta nie zależą wyłącznie od cen 
dóbr i budżetu, jaki posiada, a przede wszystkim od satysfakcji, zadowolenia i szczę-
ścia, jakie mu zapewni dane dobro. Szczególną uwagę do preferencji konsumentów 
przykładają ekonomiści zajmujący się mikroekonomią. Teoria wyboru konsumenta 
opisuje zachowania konsumentów w różnorodnych warunkach wyboru. Zestawienie 
preferencji z możliwością finansową konsumenta pozwala przewidzieć realistyczny 
dobór zakupów. 

W dobie rynku klienta preferencje konsumenckie stanowią jeden z podstawowych 
czynników w procesie podejmowania decyzji zakupu produktu żywnościowego i do-
tyczą, m.in. marki (producenta), posiadanych znaków jakości, certyfikacji lub innych 
oznaczeń na etykiecie. Ponadto rodzaju i wielkości opakowania oraz wyglądu i sma-
ku. Dzisiejszy konsument dobiera i selekcjonuje produkty według swoich wymagań 
oraz upodobań. Na wybór żywności i sposób jej konsumpcji ma obecnie wpływ wiele 
czynników, jak: społeczne, ekonomiczne, psychologiczne, a nawet i filozoficzne5. 

Decyzje o wyborze danego dobra zapadają w ludzkim mózgu. Proces ten jest 
bardzo złożony, dlatego ludzie różnią się między sobą w kwestii wyborów. Dla eko-
nomistów ważne jest to, że konsument potrafi porównać dostępne dobra i wybrać 
lepsze dla siebie. Nie dociekają, dlaczego dokonał takiego wyboru i jakimi kryteriami 
się kierował. Preferencje są zatem wynikiem subiektywnego procesu wyboru, który 
zachodzi w świadomości konsumenta, przy czym wybory te nie zawsze są oceniane jako 
racjonalne przez żywieniowców, zwłaszcza z punktu widzenia zdrowia konsumenta.

Celem głównym przeprowadzonych badań było określenie preferencji konsumenc-
kich na podkarpackim rynku żywności wzbogaconej i funkcjonalnej oraz żywności 
ekologicznej, z uwzględnieniem czynników socjo-ekonomicznych respondentów. 
Uzupełnienie podjętych badań stanowiło zapoznanie się z opinią klientów na temat 
suplementów diety, tj. czym się kierują przy ich doborze i co wpływa na ich ewen-
tualny wybór. 

2.  Współczesne trendy na rynku żywności

Żywienie zaliczane jest do najważniejszych czynników środowiskowych wpływa-
jących na rozwój fizyczny, stan zdrowia i samopoczucie ludzi. Powszechnie wiadomo, 
że posiłek przygotowany własnoręcznie, z produktów znanego pochodzenia jest 
zdrowszy i bardziej odżywczy od spożywanego w barach szybkiej obsługi typu fast food 
czy pizzerie itp. Należy zaznaczyć, że jesteśmy coraz bardziej świadomi tego, co jemy. 
Bowiem to od jakości zdrowotnej żywności oraz prawidłowego sposobu żywienia zależy 
kondycja społeczeństwa, a powszechnie wiadomo, że wszelkie zaniedbania w kwestii 
odżywiania mogą być przyczyną wzrostu zachorowań i śmiertelności wśród 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 żywienie to takie, które całkowicie pokrywa zapotrzebowanie orga-
nizmu na wszystkie składniki odżywcze potrzebne do jego funkcjonowania, rozwoju 
i zachowania zdrowia. Z naukowego punktu widzenia jedzenie pełni w życiu człowieka 
trzy funkcje. Podstawowa i najbardziej pierwotna to odżywianie organizmu, a dwie 
pozostałe, równie ważne, to funkcja psychologiczna oraz społeczna. Spożywając pokarm, 
zaspokajamy potrzeby psychiczne, np. bezpieczeństwa, akceptacji czy odreagowania 
stresu. W sensie społecznym odżywianie jest sposobem na okazanie drugiej osobie 
szacunku, miłości, troski, jest także okazją do wytworzenia więzi międzyludzkich. 
Inną przyczyną, dla której sięgamy po posiłek, jest zwyczajny odruch, kojarzący 
konkretne sytuacje z jedzeniem. Wówczas jemy automatycznie, nie zastanawiając się 
nad kolejnymi kęsami. Naukowcy podkreślają, że np. problem nadwagi i otyłości leży 
w zmysłach człowieka, bowiem funkcja społeczna i psychologiczna jedzenia zaczyna 
dominować nad odżywczą.

Na żywieniowy dobrostan składa się odpowiednia jakość żywności, którą cechują: 
akceptacja konsumenta (atrakcyjność sensoryczna, dyspozycyjność, wielkość opako-
wania, trwałość), jakość żywieniowa (wartość odżywcza i dietetyczna), bezpieczeństwo 
(brak substancji obcych lub obecność na poziomie dopuszczalnym przez normę), 
jak również ciągłość zaopatrzenia w żywność, wiedza konsumenta i jego edukacja 
w tym zakresie6. 

Coraz częściej zadajemy sobie pytanie, co zawiera współczesna żywność. Odpowiedź 
nie jest prosta, tak jak w czasach, kiedy w przeważającej części żywność pochodziła 
z okolicznych lub rodzinnych gospodarstw rolnych. Obecnie większość produktów, 
które spożywamy, uprawiają, przetwarzają i rozprowadzają wielkie korporacje 
przemysłowe. Produkcja wielkotowarowa pozwala bowiem na obniżenie kosztów 
wytwarzania żywności, ale niestety stwarza wiele zagrożeń dla zdrowia, a nawet 
życia człowieka. Ponadto inżynieria genetyczna, poprzez nowatorskie metody wzbo-
gacania cech genetycznych podstawowych płodów rolnych, z jednej strony stwarza 
nadzieję na wyżywienie wzrastającej liczby ludności świata, z drugiej zaś, wyzwala 
obawy o zdrowie przyszłych pokoleń ludzkiego gatunku, jakość upraw w rolnictwie, 
zwłaszcza ekologicznym oraz bioróżnorodność gatunkową środowiska.

W dobie powszechnej chemizacji procesu wytwarzania i przetwórstwa żywności, 
produkty funkcjonalne i prozdrowotne oraz żywność tradycyjna i ekologiczna, stano-
wią alternatywę dla konsumentów w stosunku do żywności przemysłowej, wysoko 
przetworzonej, zarówno na rynku wewnętrznym, jak i międzynarodowym. 

Pożywienie samo w sobie nie jest kluczem do zdrowszego i dłuższego życia. 
Dobre odżywianie powinno być częścią zdrowego stylu życia, który obejmuje rów-
nież aktywność fizyczną, unikanie nadmiernych ilości używek, radzenie sobie ze 
stresem i ograniczanie kontaktu z zagrożeniami środowiska naturalnego, takimi 
jak np. zanieczyszczone powietrze czy woda. Czynnikami warunkującymi zdrowie 
człowieka są również odziedziczony genotyp oraz poziom i dostęp do świadczonych 
usług medycznych. 

6.	 J. Chabiera, Jakość żywności, [w:] Tradycyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjności Mazowsza, 
P. Dominik (red.), Wydawnictwo ALMAMER – Szkoła Wyższa, Warszawa 2012, s. 61–74.
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Istotna jest ponadto rola prozdrowotnej modyfikacji stylu życia w kształtowaniu 
zdrowia społeczeństwa, poznanie preferencji konsumentów w zakresie żywności, 
nawyków i zwyczajów żywieniowych oraz prowadzenie edukacji zdrowotnej, której 
celem jest m.in. zmiana nieracjonalnych zachowań żywieniowych. Stosując profilak-
tykę oraz elementy promocji zdrowia, można zredukować bądź zlikwidować ryzyko 
wystąpienia określonej choroby.

Działania dotyczące zachowań prozdrowotnych, np. zdrowego odżywiania, za-
pewnienia wystarczającej ilości ruchu fizycznego oraz dbania o higienę osobistą, są 
często ograniczane, m.in. przez liczne czynniki natury społecznej, ekonomicznej, 
geograficznej i kulturowej oraz oddziaływanie wszechobecnych mediów.

Tendencje, które obserwujemy we współczesnym przemyśle spożywczym, są 
sprzeczne z tradycyjną zdrową sztuką kulinarną. Przemysł spożywczy oferuje coraz 
więcej dań gotowych, zaczynając od odżywek dla niemowląt, a kończąc na daniach 
dla klientów o specjalnych wymaganiach. Ta tendencja sprawia, że nawet pozornie 
wymagający klient, poszukujący żywności dobrej jakości, ulega handlowej ofercie i co-
raz mniej czasu poświęca na przygotowanie posiłku, jak również na jego konsumpcję. 
W dużym stopniu winę za to ponoszą producenci żywności, którzy wmawiają wszystkim, 
że ich produkty są zdrowe, bezpieczne i niezbędne. Na szczęście od pewnego czasu 
można zaobserwować w polskim społeczeństwie dość mocny trend ukierunkowany 
na zdrowy styl życia, zgodny z naturą, bądź aktywny, który przynosi niewątpliwie 
korzyści jednostce i społeczeństwu. Dzisiejsza nauka nie pozostawia cienia wątpliwo-
ści, iż racjonalne żywienie stanowi podstawowy element prozdrowotnego stylu życia. 

Popyt konsumentów żywności przesuwa się obecnie na produkty wyższego 
poziomu wyboru, zwłaszcza na produkty naturalne, bezpieczne i zdrowe (żywność 
ekologiczna) oraz wygodne7. Zauważa się wzrost popytu na żywność wzbogaconą 
o dodatkowe składniki, którym przypisuje się właściwości zdrowotne, jest to: żywność 
funkcjonalna, suplementy diety, żywność tradycyjna i regionalna oraz ekologiczna.

Wobec jakości produktów spożywczych dzisiejszy klient zgłasza coraz więcej 
wymagań. Oczekiwania i potrzeby konsumenta uzależnione są od wielu czynników, 
m.in. od regionu kraju, w którym zamieszkuje, od przyzwyczajeń, stylu życia, kultury 
i zasobności finansowej. Zmieniają się one również w zależności od poziomu wiedzy 
o wpływie odżywiania na stan zdrowia, a często też od mody.

Alternatywą zmiany sposobu żywienia jest wzbogacenie żywności i suplementacja 
diety. Sposób oraz poziom suplementacji zależy od charakteru niedoborów i grupy 
społecznej, której dotyczy. Wzbogacenie żywności odgrywa istotną rolę w eliminacji 
zagrożenia chorobą, natomiast suplementacja stosowana jest częściej w celu indy-
widualnego zwiększenia spożycia niektórych składników odżywczych. Wyrazem 
tego jest pojawienie się koncepcji żywności funkcjonalnej jako żywności specjalnie 
zaprojektowanej dla uzyskania określonego efektu prozdrowotnego. Żywność funk-
cjonalna jest to żywność, w przypadku której udowodniono korzystny wpływ na 
jedną lub więcej funkcji organizmu ponad efekt odżywczy, który to wpływ polega na 

7.	 J. Krupa, A. Majka, Badanie preferencji konsumenckich mięsa i jego przetworów w południowo-wschodnim 
makroregionie Polski, Nauka-Technologia-Jakość, nr 2, 2000, s. 91–99.
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poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka chorób. Są to, 
m.in. produkty zmniejszające ryzyko chorób krążenia, nowotworowych, osteoporozy, 
usuwające zmęczenie i poprawiające sprawność umysłową. 

Najczęściej występujące produkty prozdrowotne w handlu detalicznym to: pro-
biotyczne produkty mleczne z dodatkiem takich substancji, jak: wapń, żywe kultury 
bakterii, fitosterole, żelazo, a nawet kwasy omega-3 i witaminy przeciutleniające. 
Ponadto koncentraty napojów, zbożowe produkty śniadaniowe oraz soki8. Bardzo 
popularna jest margaryna z dodatkiem kwasów omega-3 i fitosteroli, która wspomaga 
układ sercowo-naczyniowy. Niektóre nutraceutyki stały się bardzo popularne i ich 
wysoka pozycja na rynku jest już ugruntowana9. 

Z myślą o ludziach chorych i dzieciach przemysł spożywczy wytwarza żywność 
spełniającą określone funkcje dietetyczne. Noszą one nazwę środków spożywczych 
specjalnego przeznaczenia żywieniowego, a ich asortyment jest bardzo szeroki. 
Wzbogacanie żywności jest postrzegane jako najskuteczniejszy i opłacalny sposób 
zapobiegania występowaniu braków, głównie składników mineralnych i witamin. Jest 
bezpieczniejszy od suplementacji diety, której głównym celem jest wzbogacenie jej 
składnikami, które zostały utracone w procesie produkcji lub uzupełnienie o skład-
niki, które w nich nie występują. Związki chemiczne, jakie są dodawane do żywności, 
jako źródło witamin i składników mineralnych, muszą być bioprzyswajalne i w żaden 
sposób nie mogą zagrażać życiu lub zdrowiu człowieka. Nie mogą również wpływać 
na smak, zapach i barwę żywności.

Funkcjonalnej żywności (o zwiększonej lub obniżonej zawartości określonych 
składników) nie należy jednak traktować jako panaceum na wszystkie schorzenia. 
Jej rolą jest głównie wspomaganie organizmu w utrzymaniu dobrej kondycji fizycznej 
i psychicznej oraz pomoc w zapobieganiu i ewentualnie leczeniu niektórych stanów 
chorobowych. W miarę możliwości produkty o działaniu prozdrowotnym powinny 
stanowić uzupełnienie zrównoważonej i urozmaiconej diety jako jeden z elementów 
tzw. zdrowego stylu życia10. Najwięcej produktów prozdrowotnych możemy nabyć 
w hipermarketach, natomiast małe sklepy osiedlowe w swej ofercie posiadają ich naj-
mniej. Konsumenci przy wyborze i zakupie produktu kierują się przeważnie emocjami, 
sami decydują, czy chcą korzystnie wpływać na swe zdrowie, nabywając dany produkt. 

Pozytywny wpływ żywności funkcjonalnej na zdrowie zależy, m.in. od tego, czy 
spożywa się ją regularnie, we właściwej ilości i z właściwą częstotliwością oraz od 
tego, czy w diecie występują inne składniki, które mogłyby wchodzić w interakcje, 
zwiększając lub zmniejszając oddziaływanie prozdrowotne produktu spożywczego11. 
Konsumenci postrzegają suplementację diety jako łatwy sposób na skorygowanie 
nieracjonalnego żywienia, bez wprowadzenia zmian w diecie. Zastąpienie prawidło-
wej diety poprzez spożywanie np. tabletek, pozbawia – niestety – organizm wielu 

8.	 M. Krełowska-Kułas, Żywność funkcjonalna (prozdrowotna) w Polsce ze szczególnym uwzględnieniem Krakowa, 
Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej w Krakowie, nr 623, 2003, s. 68.

9.	 R. Sandoz, Nowe trendy w odżywianiu, CABINES Świat Kosmetyki Profesjonalnej, nr 44, Opole 2011, s. 40.
10.	 W. Kudełka, D. Łobaza, Charakterystyka żywności funkcjonalnej, Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej 

w Krakowie, nr 743, Kraków 2007, s. 113.
11.	 B. Waszkiewicz-Robak, F. Świderski, Nutraceutyki, dodatki prozdrowotne i bioaktywne składniki żywności, 

„Przemysł Spożywczy”, nr 9, 2009, s. 39.
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substancji bioaktywnych, które naturalnie występują w produktach spożywczych. 
Zwykle dzieje się tak, że suplementacja nie jest stosowana przez osoby, które najbar-
dziej jej potrzebują. Występuje ona u osób, które dbają o swoje odżywianie, włączając 
do diety produkty wzbogacone i nierzadko stosują kilka preparatów jednocześnie, co 
zwiększa ryzyko przedawkowania. 

Warto podkreślić, że efektywność stosowania suplementów diety jest najwięk-
sza, gdy występują niedobory, natomiast mniejsza przy lepszym stanie odżywiania. 
Stwierdzono, że suplementy diety zawierające syntetyczne witaminy nie mają tak 
skutecznego działania, jak substancje naturalne zawarte w warzywach, owocach 
i ziołach. Wynika to z faktu, że w roślinach występują również inne substancje czyn-
ne, takie jak np.: związki siarki w czosnku i cebuli, związki polifenolowe, kwasy oraz 
estry w owocach cytrusowych i roślinach strączkowych12. 

Duże znaczenie przypisuje się wspomaganiu organizmu, np. podczas treningu spor-
towców, suplementami żywnościowymi, które w mniemaniu wielu powinny zastąpić, 
„wyrugowane” poprzez kontrolę, sterydy anaboliczne. Wzrost popytu na dozwolone 
substancje wspomagające i względna swoboda obrotu tymi środkami spowodowały 
zasypanie rynku suplementami o różnym składzie i pochodzeniu. Wiele firm, pod-
pierając się pseudonaukowymi opracowaniami, promuje bezwartościowe preparaty, 
oszukując konsumentów (zwykle sportowców) i narażając ich na znaczne wydatki13. 

Powszechnie wiadomo, że obecnie zwiększyła się aktywność zawodowa kobiet, 
społeczeństwo się starzeje, przeważa liczba małych gospodarstw, zmienił się styl 
życia i formy spędzania czasu wolnego. To z kolei przyczynia się do wzrostu popytu 
na produkty, które nie wymagają dużego nakładu czasu i pracy podczas ich przygoto-
wywania do konsumpcji. Takie produkty określa się mianem żywności wygodnej, która 
dzięki odpowiedniemu przetworzeniu pozwala na łatwe i szybkie jej przygotowanie 
do konsumpcji. Niestety, jest to żywność o wysokim stopniu przetworzenia, co nie 
pozostaje bez wpływu na jej wartość odżywczą.

Można też jednak zauważyć tendencje pozytywne w podejściu do odżywiania. 
W ostatnich latach zaczyna się upowszechniać trend polegający na powrocie do tego, 
co naturalne. Dużym popytem cieszą się produkty wiejskie nabywane w tzw. pewnych 
źródłach, u osób znanych sobie lub polecanych przez rodzinę czy przyjaciół. Produkty 
takie są z reguły droższe od ich sklepowych odpowiedników, istnieje jednak ryzyko, 
że klient może być oszukiwany14. 

Do tej grupy żywności bez wątpienia należy zaliczyć żywność ekologiczną, a system 
rolnictwa ekologicznego, które produkuje żywność bezpieczną, wolną od chemikaliów, 
przy jednoczesnym zachowaniu równowagi ekosystemu, to idealna alternatywa dla 
przeważającego rolnictwa konwencjonalnego w Polsce. Ekologiczna gospodarka to 
najbardziej przyjazna środowisku forma produkcji rolniczej, pozytywnie wpływają-

12.	 W. Kolanowski, H. Jędrzejczyk, Żywność i napoje dla sportowców, Wydawnictwo Żywienie a Zdrowie, Kraków 
1999, s. 40.

13.	 M. Kruszewski, Efektywność metod rozwijania siły mięśniowej i suplementacji żywieniowej w aspekcie zmian 
potencjału ruchowego i składu ciała ćwiczących, Akademia Wychowania Fizycznego w Warszawie, Wydawnictwo 
AWF, Warszawa 2011, s. 15.

14.	 R. Sandoz, Nowe trendy w odżywianiu…, op. cit., s. 40.
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ca na jakość i żyzność gleby, bioróżnorodność i różnorodność krajobrazu, a przede 
wszystkim na zdrowie i jakość życia człowieka. Jest równorzędnym do naturalnych 
ekosystemów obciążeniem dla środowiska. Ponadto może być niezależna od wspar-
cia zewnętrznego, a jej koncepcja wpływa na rozwój wsi oraz rolnictwa w aspekcie 
kategorii społecznych, a także kulturowych.

Rozwój popytu na żywność ekologiczną warunkowany jest przez zwiększenie 
dostępności produktów ekologicznych na rynku. Odnosi się to zarówno do miejsc 
sprzedaży oraz dostępnego asortymentu na rynku żywności. Skuteczną formą pro-
mocji sprzedaży jest organizowanie degustacji oraz targów ekologicznych.

Zakupu żywności ekologicznej dokonuje się w trzech głównych miejscach. Pierwsze 
to bezpośrednia sprzedaż od rolników, gdyż wiele osób kupuje produkty u znanych 
sobie producentów żywności ekologicznej. Drugim źródłem są sklepy specjalistyczne, 
których w Polsce jest ponad 500 i ich liczba wzrasta z każdym rokiem. Trzecim miej-
scem, gdzie można kupić żywność ekologiczną, są hipermarkety, supermarkety oraz 
wiele sklepów delikatesowych. Należy wspomnieć także o rozwijającej się sprzedaży 
internetowej żywności i produktów ekologicznych, jednak ta póki co nie jest zbyt 
dobrze znana. 

Głównym czynnikiem mającym wpływ na wybór żywności ekologicznej przez 
konsumenta jest troska o zdrowie swoje i najbliższych, a kupujący mają większą pew-
ność co do źródła ich pochodzenia oraz naturalnej metody produkcji15. Społeczeństwo 
jest świadome zalet spożywania żywności ekologicznej, jednak nie przekłada się to 
na wielkość zgłaszanego popytu.

Na uwagę zasługuje także żywność tradycyjna i regionalna wykorzystywana 
głównie na potrzeby turystyki wiejskiej i agroturystyki oraz silnie rozwijającej się 
tzw. turystyki kulinarnej czy narodowej, zwanej także turystyką żywności i wina16. 
Turystyka kulinarna określana jest jako podróżowanie pod kątem poznawania potraw 
i produktów kulinarnych danego regionu. Połączona jest ze zwiedzaniem, poznawa-
niem kultury i przyrody, czyli z elementami, które dla wielu osób są nieodłącznymi 
składnikami podróży. Turystyka kulinarna to doskonała forma na wypromowanie 
lokalnej gastronomii i przyciągnięcie turystów do regionu. 

3.  Metodologia badań, wyniki i ich analiza 

Preferencje konsumenckie w zakresie żywności wzbogaconej i funkcjonalnej

Badania mające charakter ilościowy przeprowadzono wśród klientów sklepów 
spożywczych w Rzeszowie we wrześniu i październiku 2013 r. na grupie 122 losowo 
wybranych osób. W badaniu posłużono się podstawową metodą, jaką jest sondaż 
diagnostyczny, który ułatwił zebranie danych do analizy preferencji konsumentów 
w zakresie zakupu suplementów żywności oraz postrzegania tego typu produktów 

15.	  J. Krupa, K. Krupa, Rolnictwo ekologiczne czynnikiem gwarancji jakości żywności oraz zdrowia konsumenta, [w:] 
Transfer wiedzy i działań innowacyjnych w obszarze agrobiznesu. Uwarunkowania, mechanizmy, efekty, S. Makarski 
(red.), Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszów 2007, s. 458–479. 

16.	 E. Czarniecka-Skubina, Turystyka kulinarna, „Przegląd Gastronomiczny”, nr 1, 2009, s. 7–9.
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na rynku. Narzędziem badawczym był kwestionariusz ankiety złożony z 33 pytań 
i metryczki. Z uwagi na ograniczone możliwości wydawnicze przedstawiona analiza 
danych dotyczy tylko wybranych zagadnień. W badaniu przeważały kobiety (67%), 
natomiast najliczniejszą grupę ze względu na wiek (31%), odnotowano w przedziale 
25–31 lat, a następnie 46–52 lata (20%). Najliczniej reprezentowane były rodziny 
o liczbie członków 4 (31%). Ze względu na wykształcenie przeważały osoby z wyższym 
magisterskim (44%), zamieszkujące miasto o liczbie ludności od 100 do 200 tys. 
mieszkańców, charakteryzujące się dobrą sytuacją materialną (43%).

Analizując wyniki badań, zwrócono uwagę na zbliżoną samoocenę respondentów 
wobec własnego sposobu życia i stanu zdrowia. Wykres 1 prezentuje zadowolenie 
z prowadzonego stylu życia u ponad połowy respondentów (52%), jak również ze 
stanu zdrowia (57%).

Wykres 1. Samoocena respondentów wobec swojego stylu życia i stanu zdrowia

Źródło: Opracowanie własne

Duża część osób, odpowiednio: 31% i 20% nie była w stanie odnieść się do swego 
stylu życia oraz stanu zdrowia. 15% respondentów określiło styl życia jako bardzo 
dobry, a 21% osób za bardzo dobry uznało także swój stan zdrowia. Jedynie po 2% 
badanej grupy stan zdrowia określiło jako zły, a styl życia jako bardzo zły.

W odpowiedzi na pytanie dotyczące znajomości terminu „zdrowe odżywianie” 
respondenci w większości (90%) wskazywali na codzienne spożywanie warzyw i owoców 
(wykres 2), 67% uznało za właściwe spożywanie urozmaiconych produktów w ciągu 
dnia, jak również przyjmowanie pięciu posiłków dziennie (44%).

Wśród innych odpowiedzi znalazły się sugestie picia wody i soków, spożywania 
ciemnego pieczywa, regularne pory spożywania posiłków, uprawianie aktywności 
fi zycznej oraz spożywanie produktów ze sklepów z tzw. zdrową żywnością. Z uwagi 
na możliwość wyboru kilku odpowiedzi przytaczane wartości procentowe nie sumują 
się do 100.
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Wykres 2. Znajomość respondentów z zakresu zdrowego odżywiania

Źródło: Opracowanie własne 

Większość respondentów (57%) stwierdziła, że odżywia się nieregularnie, 8% 
spożywa posiłki w pośpiechu, dla 3% respondentów jest obojętne, co i gdzie spożywa. 
17% ankietowanych podjada między posiłkami i lubi obficie zjeść, natomiast zaledwie 
15% spożywa posiłki regularnie i dba o ich jakość.

Stwierdzono dobrą znajomość wśród respondentów (75%) terminu „suplement 
diety”, jednak nie ma to bezpośredniego związku z motywacją ich zakupu i spoży-
cia, bowiem aż 56% ankietowanych nie kupuje takich produktów. Większość osób 
(59%) twierdzi, że mają one wpływ na lepszy stan zdrowia i deklaruje zakup tych 
produktów po zdobyciu większej wiedzy na ich temat. Duża część respondentów nie 
ma obaw przed spożywaniem suplementów diety (89%). Z kolei 11% respondentów 
stwierdziło, że są to substancje o charakterze trucizn, niezdrowe, zawierające synte-
tyczne składniki, a nawet rakotwórcze. Możliwe jest również uzależnienie się w ich 
spożyciu, a producenci nie podają prawdziwego składu chemicznego. Skojarzenie 
pojęcia „suplement diety” respondenci najczęściej utożsamiali z żywnością wzboga-
coną w składniki odżywcze (30%), następnie z żywnością prozdrowotną (18%) oraz 
żywnością ekologiczną (12%). Pojęcie to odnoszono również do grupy leków (32%), 
mleka i napojów mlecznych (26%) oraz soków (14%). Konsekwencją kojarzenia su-
plementów diety z lekami było wskazywanie najczęściej apteki (18%) jako miejsca 
ich zakupu. Na drugim miejscu ankietowani deklarowali zakupy w hipermarketach 
i sklepach z tzw. zdrową żywnością (10%).

Dla 39% respondentów znany był również termin „żywność funkcjonalna”, 
natomiast termin „nutraceutyki” był znany zaledwie 13% ankietowanych. Respon-
denci, spośród żywności zawierającej składniki funkcjonalne, najczęściej wybierają 
produkty typu: wzbogacone przetwory owocowo-warzywne, płatki zbożowe, jogurty 
probiotyczne oraz wzbogacane produkty piekarskie. Dużo mniejszą popularnością 
cieszą się produkty z grupy tłuszczów, obniżających poziom cholesterolu, produkty 
wzbogacane w kwasy omega-3, jak i wzbogacane napoje. 
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Na decyzje respondentów odnośnie zakupu żywności wzbogaconej wpływają 
następujące czynniki: dbałość o zdrowie (51%), przystępna cena i walory smakowe 
(39%) oraz opinia specjalistów (31%) – lekarzy czy dietetyków. Najmniejsze znaczenie 
odgrywa reklama oraz opinia znajomych. Wśród źródeł informacji na temat wartości 
biologicznej tego rodzaju artykułów spożywczych do najważniejszych zaliczono: in-
formacje żywieniowe zawarte na opakowaniach (52%), pozyskane z Internetu (43%) 
oraz z reklam (31%) i artykułów prasowych (30%).

Z odpowiedzi na pytania dotyczące wpływu żywności funkcjonalnej na organizm, 
ewentualnych zagrożeń jej spożywania oraz właściwego oznakowania wynika, że 
większość ankietowanych nie potrafi jednoznacznie określić ani pozytywnego wpływu 
(56%), ani zagrożeń, jakie się z tym wiążą (44%). Prawie połowa (48%) respondentów 
nie ma zdania na temat prawidłowego oznakowania tych produktów, natomiast 39% 
badanych osób twierdzi, że są źle oznakowane.

Reasumując, można stwierdzić, że respondenci pozytywnie oceniają prowadzony 
przez siebie styl życia (67%) i nie uskarżają się na stan zdrowia (78%). Pomimo dobrej 
znajomości najważniejszych zasad zdrowego odżywiania popełniają liczne błędy. 
Aktywność fizyczna dla dużej części respondentów (42%) ogranicza się jedynie do 
wykonywania obowiązków zawodowych. Pochłonięci obowiązkami odkładają ćwicze-
nia ruchowe na okres urlopowy. Szybkie tempo życia prowadzi również do zaniedbań 
w sposobie konsumpcji, tj. nieregularnego odżywiania, jedzenia w pośpiechu czy 
w drodze do pracy, stosowania na co dzień używek typu kawa, czy palenie papierosów. 
Po całym dniu obowiązków próbują się zrelaksować przy piwie czy drinku oraz uzależ-
niają się często od tabletek przeciwbólowych. Przeprowadzone badania potwierdziły 
znaczną świadomość wśród respondentów w zakresie dbałości o zdrowie, ale tylko 
część osób wykorzystuje ową wiedzę w „praktyce życia codziennego”.

Walory odżywcze i organoleptyczne żywności wzbogaconej, w porównaniu 
z żywnością tradycyjną i konwencjonalną, oceniano jako bardzo zbliżone, przy czym 
respondenci nie potrafili wskazać istotnych różnic między tymi rodzajami żywności. 
Powodem takiej sytuacji może być fakt, że ponad połowa respondentów nie kupuje 
takich produktów i nie wie, jak one wyglądają i smakują, lub też młodsza wiekowo 
grupa respondentów spożywa na co dzień produkty wysoko przetworzone i nie od-
powiadają im walory smakowe żywności wzbogaconej lub naturalnej. 

Preferencje konsumenckie w zakresie żywności ekologicznej

Badania ankietowe zostały przeprowadzone wśród klientów sklepów, które 
prowadzą sprzedaż żywności wysokiej jakości, w tym żywność ekologiczną z certy-
fikatem. Kwestionariusz ankiety zawierał 15 pytań, które miały na celu określenie 
poziomu świadomości konsumentów na temat żywności ekologicznej oraz uzyskanie 
informacji o preferencjach zakupu i konsumpcji oraz 8 pytań z metryczki. Dokona-
no celowo doboru osób w przedziale wieku od 30–50 lat. Badania przeprowadzone 
zostały w trzecim kwartale 2013 r. na terenie powiatu rzeszowskiego i łańcuckiego. 
Spośród pozostawionych w sklepach 150 kwestionariuszy ankiet do analizy końcowej 
zakwalifikowano tylko 78 prawidłowo wypełnionych kwestionariuszy. 
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Ankietowani w przypadku niektórych pytań mieli możliwość wyboru kilku odpo-
wiedzi, dlatego też nie zawsze wyrażone w procentach wartości sumują się do 100.

W większości respondentami byli mieszkańcy wsi (53,3%) oraz miasta do 50 tys. 
mieszkańców (33,8%), zamieszkujący gospodarstwa domowe w ilości 4 osób i więcej 
(46,7%), 3 osób (29,2%), 2 osób (20,9%), a także jednoosobowo (3,2%). W 70,9% 
przypadków były to osoby pracujące, które oceniały swoją sytuację materialną jako 
dobrą (56,5%), średnią (33,8%), bardzo dobrą (8,1%) oraz złą (1,6%). Średnie mie-
sięczne dochody brutto w gospodarstwie domowym badani szacowali głównie na 
poziomie 3000–5000 zł (33,9%), oraz 2000–3000 zł (30,7%), mniejszą grupą były 
osoby z dochodem 1000–2000 zł (20,9%), natomiast dochody gospodarstwa domo-
wego wynoszące poniżej 1000 zł deklarowało tylko 1,6%. 

Ponad 3/4 respondentów stanowiły kobiety, głównie w wieku 41–45 lat o wykształ-
ceniu średnim. Spośród 78 zbadanych respondentów 97,5% wie, czym jest żywność 
ekologiczna, jednak regularnie bądź „od czasu do czasu” kupuje ją tylko 79,5%. Aby 
poznać przyczynę, dlaczego pozostała część osób nie kupuje żywności ekologicznej, 
zadano dodatkowe pytanie dotyczące tego problemu. Jak się okazało, najwięcej osób 
uznało, że jest po prostu za droga. 

Wybór żywności ekologicznej zamiast konwencjonalnej spowodowany jest głównie 
czynnikami zdrowotnymi, lepszym smakiem, brakiem dodatków chemicznych oraz 
ich świeżością. Niewiele osób kupujących żywność ekologiczną zwraca uwagę na skład 
produktu, który jest wyszczególniony na etykiecie.

Częstotliwość zakupu żywności ekologicznej zależy od upodobań konsumentów 
oraz często od możliwości finansowych. Ponad 37% ankietowanych kupuje produkty 
ekologiczne sporadycznie, zwykle są to osoby o średnim miesięcznym dochodzie 
2000–3000 tys. zł, natomiast prawie 34% dokonuje zakupu regularnie (osoby o do-
chodzie 3000–5000 tys. zł). Nieliczna grupa badanych dokonuje zakupu żywności 
ekologicznej raz w tygodniu.

Do produktów ekologicznych najczęściej kupowanych przez respondentów nale-
żą produkty nabiałowe. Innymi chętnie kupowanymi produktami są kolejno: jajka, 
owoce, warzywa, pieczywo i produkty zbożowe. Naturalny smak oraz pewność co do 
składu produktu zachęcają konsumentów również do zakupu pachnących wędlin, 
a także naturalnych soków.

Ponad 51% respondentów kupuje żywność ekologiczną na targu. Pozostali na-
bywają tego typu produkty bezpośrednio u wytwórcy, w supermarketach oraz przez 
Internet. Jednostkowe osoby kupują żywność ekologiczną w sklepach specjalistycz-
nych, najprawdopodobniej w okolicznych miastach. Powodem tak małej liczby osób 
kupujących żywność ekologiczną jest mała liczba punktów ich sprzedaży w powiecie 
rzeszowskim, a zwłaszcza łańcuckim.

W odpowiedzi na pytanie, jakie wymagania powinna spełniać żywność ekolo-
giczna, wśród najważniejszych wymieniono, aby była wyprodukowana w sposób 
naturalny (25,8%), nie powinna być produkowana przy użyciu nawozów sztucznych, 
nieszkodliwa dla zdrowia, bogata w składniki odżywcze, a także powinna być mało 
przetworzona i posiadać z krótki termin przydatności. 
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Największe znaczenie dla badanych przy wyborze żywności ekologicznej ma cena. 
Innymi cechami branymi pod uwagę przy zakupie są: data ważności, jej bezpieczeństwo, 
oznakowanie, producent i kraj pochodzenia, a także wygląd (tab. 1). Najmniejszą uwa-
gę respondenci przywiązują do składników, z jakich składa się produkt ekologiczny. 

Tab. 1. Kryteria, jakimi kierują się konsumenci przy wyborze żywności ekologicznej

Wyszczególnienie cech Liczba osób  Udział [%]

wygląd  7 11,3

zapach  5  8,1

data ważności 18 29,0

składniki  3  4,8

oznakowanie 14 22,6

producent  8 12,9

cena 41 66,1

bezpieczeństwo 17 27,4

wartość odżywcza  5  8,1

inne  6  9,7

Objaśnienie: Z uwagi na możliwość wyboru kilku odpowiedzi wartości procentowe nie sumują się do 100
Źródło: Badania własne

Większość konsumentów uważa, że żywność ekologiczna jest za droga. W po-
równaniu z żywnością konwencjonalną różnice cenowe są bardzo duże, dlatego też 
często wielu konsumentów nie stać na tego rodzaju żywność. 

Zdecydowana większość badanych pozyskuje informacje o wyrobach ekologicz-
nych z mediów, tj. telewizja i radio (35,5%). Duża część osób wskazała na Internet 
i prasę, a także jako źródło wiedzy wskazywane były osoby z rodziny oraz znajomi. 

67,7% badanych zdecydowanie popiera akcje promujące zakup i konsumpcję żyw-
ności ekologicznej, gdyż mogą one zwiększyć świadomość Polaków na temat walorów 
zdrowotnych tego rodzaju żywności oraz korzystnych aspektów środowiskowych 
przy jej produkcji. 1/4 badanych nie miała zdania na ten temat, natomiast nieliczne 
osoby uznały, że nie ma takiej potrzeby.

Podsumowując, należy stwierdzić, że rolnictwo ekologiczne oraz produkty żywno-
ściowe stają się coraz bardziej doceniane przez polskich konsumentów. Wzrasta chęć 
sięgania po produkty ekologiczne mimo dość wysokich cen, natomiast gospodarstwa 
ekologiczne chętnie oferują swoje produkty konsumentom oraz włączają się w akcje 
promujące zdrowy styl odżywiania. Walory smakowe i zdrowotne przyciągają coraz 
większą liczbę zainteresowanych, na czym zyskują głównie producenci żywności 
ekologicznej, konsumenci, a przede wszystkim pośrednicy.

4.  Podsumowanie

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono istnienie związku między czynni-
kami socjo-ekonomicznymi a preferencjami w zakupie żywności wzbogaconej (funk-
cjonalnej). Respondenci pozytywnie oceniający spożywanie tego rodzaju produktów 
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uznali, że jest to jedyna droga, aby dostarczyć organizmowi niezbędnych składników. 
Zdaniem autorów artykułu jest to zbyt uproszczone rozumowanie, bowiem nic nie 
jest w stanie zastąpić zróżnicowanej, dobrze zbilansowanej diety. Klienci sięgają 
po żywność wzbogaconą głównie ze względu na brak czasu i chęci na prowadzenie 
zdrowego stylu życia, w tym odżywiania. 

Niekontrolowane korzystanie ze wzbogaconej żywności może sprzyjać utrwalaniu 
błędów dietetycznych, gdyż niejednokrotnie są to produkty wysoko przetworzone, 
jedynie podobne do naturalnych, o dużej zawartości konserwantów, emulgatorów 
czy barwników. Zdaniem autorów należy powracać do naturalnych (organicznych) 
produktów żywnościowych, bowiem nic nie zastąpi zdrowej diety, natomiast w kon-
sumpcji wzbogaconej żywności należy zachować rozsądek.

Płeć badanych respondentów okazała się zmienną, która wywiera wpływ na 
wiedzę żywieniową, poczucie bezpieczeństwa o własne zdrowie, poprzez racjonalne 
odżywianie się. Poziom miernika socjologicznego był wyższy u kobiet niż mężczyzn, 
bowiem to kobiety zazwyczaj zajmują się zakupami i żywieniem całej rodziny.

Wiek ma również duży wpływ na preferencje konsumentów, zwłaszcza u osób 
z wyższym wykształceniem. Najmłodsi respondenci (18–24 lat), posiadający wykształ-
cenie średnie bądź zawodowe (30%) wyróżniali się większą podatnością na wpływy 
marketingowe oraz mniejszym postrzeganiem zagrożeń płynących z niezdrowej 
żywności i nieprawidłowego sposobu odżywiania się. Osoby starsze, o bogatym do-
świadczeniu i z wyższym wykształceniem posiadają większe poczucie troski o zdrowie, 
sposób odżywiania się i podchodzą z większym dystansem do mało znanej i zbyt 
„agresywnie” promowanej żywności.

Miejsce zamieszkania tylko w przypadku neofobii żywieniowej ma wpływ na 
decyzje o zakupie żywności funkcjonalnej. Osoby zamieszkujące tereny wiejskie od-
znaczają się wyższym zakresem neofobii żywieniowej w porównaniu z mieszkańcami 
miast. Z kolei sytuacja materialna w rodzinie różnicuje respondentów pod względem 
poziomu wiedzy żywieniowej, poczucia zagrożenia ze strony produktu i sposobu 
odżywiania się oraz lęku przed nowościami na rynku żywnościowym.

Większość ankietowanych zna pojęcia związane z żywnością wzbogaconą w skład-
niki odżywcze i kojarzy ją z żywnością prozdrowotną i ekologiczną. Ocenia te produkty 
pozytywnie, twierdząc, że wpływają one na osiągnięcie lepszego stanu zdrowia. Mniej 
niż połowa respondentów nabywa suplementy i robi to niezbyt często – tylko raz 
do roku, ale deklaruje chęć nabywania ich w przypadku pozyskania większej wiedzy 
na ich temat. Ogólna ocena znajomości suplementów diety wypadła pozytywnie, co 
oznacza, że interesuje nas wzbogacenie spożywanych posiłków w brakujące skład-
niki odżywcze, tj. witaminy i składniki mineralne oraz szlachetne szczepy bakterii, 
potrzebne dla zachowania zdrowia i dobrego samopoczucia. Respondenci nie uznali 
ceny za najważniejszy czynnik w kształtowaniu preferencji w zakupie i spożyciu tego 
rodzaju żywności. Badanych bardziej interesują zamieszczone informacje o wpływie 
poszczególnych składników na zdrowie niż sam wygląd i atrakcyjność opakowania. 
Ogromny wpływ na kształtowanie i zmianę postaw konsumentów wobec zakupu 
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żywności mają informacje o produkcie. Muszą one być wiarygodne, rzetelne i prze-
konywujące jak największą liczbę odbiorców.

Niestety, producenci żywności mogą obecnie dowolnie kształtować jej jakość. Na 
szczęście zgodnie z wymaganiami konsumentów zobowiązani są spełnić podstawowy 
warunek, tzn. żywość musi być bezpieczna i zgodna z przepisami prawa w tym zakresie. 
Wyrazem dostosowania prawodawstwa polskiego do warunków UE jest ustawa z dnia 
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2006 r. Nr 171, 
poz. 1225). Istotnym czynnikiem w tym zakresie jest właściwe znakowanie środków 
spożywczych, będące nośnikiem wielu informacji sprzyjających podejmowaniu przez 
konsumentów decyzji zakupowych. 

W Polsce konsumenci, nabywając żywność, najczęściej zwracają uwagę na jej cenę, 
termin przydatności do spożycia oraz markę. Wśród wielu czynników wpływających 
na decyzję o zakupie żywności ogólnodostępnej i w sklepach specjalistycznych, konsu-
menci wymieniają głównie: brak wiedzy na temat żywności wzbogaconej, funkcjonalnej 
i prozdrowotnej, miejsc ich sprzedaży oraz brak umiejętności odróżnienia tej grupy 
produktów od żywności konwencjonalnej. Wśród cech sensorycznych żywności za 
najważniejsze uznano świeżość oraz smak i zapach, co jest zgodne z wynikami innych 
przeprowadzonych badań17. 

Analizując np. problem racjonalnego odżywiania się młodzieży studiującej18, oka-
zuje się, że główna przyczyna zaniedbań żywieniowych związana jest z brakiem czasu 
u studentów, co może być spowodowane długotrwałym przebywaniem na uczelni, jak 
również z obowiązkami zawodowymi. Problem dotyczy obecnie nie tylko studentów 
trybu niestacjonarnego, ale coraz częściej również studentów stacjonarnych podej-
mujących różnego rodzaju pracę. Na podstawie wstępnych badań19 stwierdzono, że 
studenci przywiązują wagę do zdrowego odżywiania, posiadają podstawową wiedzę 
o żywności i żywieniu przy stosunkowo niskiej wiedzy o zasadach racjonalnego odży-
wiania się. Swój sposób odżywiania uznają za racjonalny, a ukształtowane preferencje 
w zakresie zakupu i konsumpcji żywności za prawidłowe. Badania wykazały, że 44,5% 
studentów kieruje się reklamą podczas wyboru żywności, przy czym zakres produk-
tów zawęża się do soków, słodyczy i jogurtów. Pozostała część badanych, tj. 55,5% 
odpowiadała, że reklama nie wywiera na nich żadnego wpływu, dobierają produkty 
według własnego doświadczenia, nawyków, a także kierują się łatwością zakupu. 

Z kolei w badaniach dotyczących żywności ekologicznej stwierdzono, że poziom 
wiedzy wśród respondentów na temat jej właściwości i walorów zdrowotnych jest 
dobry. Głównym czynnikiem mającym wpływ na konsumenta przy wyborze żywności 
ekologicznej jest troska o zdrowie swoje i najbliższych. Decydując się na te produkty, 
konsumenci mają pewność, że pochodzą z gospodarstwa ekologicznego, gdzie ściśle 
przestrzegane są wymogi jednostek certyfikujących. Zazwyczaj badani zaopatrują 
się w żywność ekologiczną regularnie, kupując głównie produkty z nabiału oraz 
owoce i warzywa w miejscach, takich jak targ i bazar. Uważają oni, że najważniejszym 

17.	 J. Krupa, A. Majka, Badanie preferencji konsumenckich mięsa i jego przetworów w południowo-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 żywności ekologicznej jest to, że jest wyprodukowana w sposób naturalny, 
bez dodatków chemicznych. Główną barierą jej zakupu dla wielu osób jest problem 
wysokiej ceny oraz ograniczona dostępność. Informacje na temat rolnictwa ekolo-
gicznego ankietowani zazwyczaj czerpią z mediów, gdyż jest to w ich opinii najlepsze 
źródło. Niestety, w Polsce wiele ludzi nie do końca wie, jakie korzyści daje spożywanie 
produktów ekologicznych, jak można je odróżnić od innych dostępnych na rynku, 
dlatego zachodzi duża potrzeba wprowadzania coraz to nowszych i ciekawszych metod 
przekazu i promowania rolnictwa ekologicznego i jego produktów.

Można zatem postawić pytanie, czy produkty żywnościowe z tzw. wyższej półki 
cieszą się dużą popularnością wśród konsumentów? Wydaje się, że coraz większa część 
społeczeństwa zwraca uwagę na taką żywność, na jej korzystny wpływ na zdrowie, 
ale jest to jeszcze nieliczna grupa klientów. 

Nie można jednak zapominać o innych zagrożeniach, które wynikają z rozwoju 
cywilizacji. Znaczący problem tkwi w pasywności społeczeństwa oraz w nieprawidło-
wych wzorcach spędzania czasu wolnego. Intensywność życia ludzi i dzisiejsze metody 
pracy są źródłem stresu i zmęczenia, dlatego tak ważny jest aktywny wypoczynek 
oraz większa świadomość znaczenia zdrowego odżywiania.
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TRADYCYJNE I REGIONALNE POTRAWY W MENU 
OBIEKTÓW GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNYCH 

PODKARPACIA

Streszczenie
Wprowadzanie regionalnych tradycji kulinarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakości 

i oryginalności podawanych potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-
-turystycznym. Obecność potraw regionalnych w menu jest również możliwością edukacji żywie-
niowo-regionalnej, o swoiście naturalnej i atrakcyjnej formie. Kuchnia regionalna wraz z obiek-
tami zabytkowymi i folklorem może stanowić na danym obszarze podstawę życia kulturowego.

Celem opracowania było dokonanie ogólnej charakterystyki tradycyjnych i regionalnych po-
traw z obszaru Podkarpacia, będących kulinarną atrakcją turystyczną, a także ważnym elemen-
tem składowym menu obiektów gastronomiczno-turystycznych. Ponadto opracowanie przed-
stawia cechy dziedzictwa kulinarnego typowe dla Podkarpacia, specyfikę surowców i potraw 
tradycyjnych o wysokiej jakości i małym stopniu przetworzenia w aspekcie wartości żywienio-
wej i zdrowotnej.

Słowa kluczowe: potrawy tradycyjne i regionalne, obiekty turystyczno-gastronomiczne, 
Podkarpacie, atrakcyjność turystyczno-żywieniowa

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

Duży wpływ na spożycie żywności mają normy obyczajowe, czyli formy zachowania 
danej zbiorowości. Obyczaje ulegają stosunkowo powolnym zmianom, stąd są istotnym 
elementem składowym tradycji określonej społeczności. Wpływ obyczajów sprawia, 
że te same potrzeby fizjologiczne są zaspokajane w różnych kulturach odmiennie. 
Doskonałym przykładem mogą być odrębne kuchnie regionalne1. Biorąc pod uwagę, 
że żywność i żywienie dość często podlegają „zawirowaniom” mody, to można być 
raczej spokojnym, że żywność tradycyjna i regionalna oprze się tym modnym tren-
dom. Owszem istnieją na rynku żywności problemy z zakupem niektórych surowców 
rolnych, dlatego też należy wspierać i chronić od zapomnienia stare, ale cenne pod 
względem właściwości produkcyjnych, odmiany zbóż, jabłek, grusz, ziemniaków itp.

Naukowe ustalenia dotyczące potrzeb pokarmowych i zasad żywienia tych samych 
grup ludności są wspólne dla wszystkich mieszkańców naszego globu. Nie oznacza 
to, że nie istnieją zasadnicze różnice w sposobie odżywiania się przedstawicieli za-
mieszkujących w różnych krajach oraz pochodzących z innych środowisk2.

Podstawą naturalnego sposobu żywienia się ludzi w poszczególnych krajach 
i regionach świata są produkty roślinne i zwierzęce, których pozyskiwaniu sprzyjają 
warunki klimatyczne i środowiskowe. Oprócz swoistych produktów żywnościowych 
udostępnionych przez otaczające ludzi środowisko naturalne to kultura kulinarna 
regionu, stanowiąca wielowiekową tradycję, która obejmuje i nakazuje stosowanie 
konkretnych technik sporządzania potraw, sposobów obróbki cieplnej oraz metod 
podawania i konsumowania potraw3,4.

Kuchnia regionalna żyje w zgodzie z naturą i porami roku. Im bardziej oporna 
na cywilizację, tym bardziej zdrowa i przyjazna dla człowieka. Produkcja wyrobów 
tradycyjnych i regionalnych jest korzystna również ze względów środowiskowych, 
gospodarczych i społecznych. Jest regionalnym sposobem realizacji zrównoważonego 
rozwoju w zakresie produkcji żywności. Z produktem tradycyjnym i regionalnym 
nierozerwalnie związany jest wytwórca, który kultywuje rodzinną bądź lokalną tra-
dycję, realizuje swoją pasję oraz zyskuje źródło dodatkowego dochodu5. M. Wojarska 
i M. Gruszczyńska podkreślają, iż rynek produktów tradycyjnych i regionalnych nie 
tworzy się automatycznie i przypadkowo. Jest to przedsięwzięcie podejmowane przez 
te grupy społeczne i regiony, które zamierzają oprzeć strategię rozwoju na tego typu 
produktach6.

1.	 M. Jeżewska-Zychowicz, Zachowania żywieniowe i ich uwarunkowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2004, 
s. 41–43.

2.	 J. Gawęcki, L. Hryniewiecki (red.), Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu, Wydawnictwo Naukowe 
PWN, Warszawa 2007, s. 438–443.

3.	  Ibidem, s. 442. 
4.	 E. Superczyńska, M. Żylińska-Kaczmarek, Zasady żywienia, Wydawnictwo REA, Warszawa 2004, s. 153.
5.	 O. Gałek, Produkty cenne lokalnie, [w:] D. Zaręba (red.), Zielone szlaki – greenways. Praktyczny poradnik, Fundacja 

Partnerstwo dla Środowiska, Stowarzyszenie „Environmental Partnership for Sustainable Development”, 
Kraków–Brno 2007, s. 90–99.

6.	 M. Wojarska, M. Gruszczyńska, Rynek produktów regionalnych i tradycyjnych w warunkach członkostwa 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 wysokojakościowe, specjalnie przygo-
towane, z założenia droższe i adresowane do osób o wyższych dochodach, natomiast 
na popyt mają wpływ preferencje i gusta konsumentów. Popyt powinien być kształ-
towany w sposób świadomy, by przez promocję produktu promowany był region, 
z którego dany wyrób pochodzi. Rosnąca podaż w formie regionalnych produktów, 
reklamowanych jako unikatowa żywność o wyjątkowym smaku, niepowtarzalnych 
walorach i wysokiej jakości stymuluje popyt. Głównym problemem prawidłowego funk-
cjonowania rynku tego rodzaju produktów jest luka logistyczna w łańcuchu dostaw7.

Nieodłącznym elementem polskiego dziedzictwa kulinarnego są potrawy tra-
dycyjne. Poszczególne kuchnie regionalne różnią się, w mniejszym lub większym 
stopniu, specyfiką potraw sporządzanych z takich samych składników w innych 
częściach Polski. Różnice te mogą dotyczyć rodzajów produktów, obyczajowości wią-
żącej się ze sposobem żywienia czy stosowanych technik przygotowywania potraw8. 
Obecnie w gospodarstwach wiejskich tradycyjne i regionalne potrawy przygotowuje 
się głównie z okazji świąt, festiwali kulinarnych czy lokalnych imprez kulturowych. 
Przechodzące z pokolenia na pokolenie przepisy, codzienne i świąteczne zwyczaje 
żywieniowe decydują o odrębnościach kulturowych oraz odzwierciedlają historyczne, 
etniczne i kulturowe wydarzenia9.

Celem niniejszego opracowania było dokonanie ogólnej charakterystyki trady-
cyjnych i regionalnych potraw z obszaru Podkarpacia, będących kulinarną atrakcją 
turystyczną oraz elementem składowym menu obiektów gastronomiczno-tury-
stycznych. Przedstawiono cechy charakterystyczne dziedzictwa kulinarnego regionu 
podkarpackiego, specyficzne cechy surowców i potraw tradycyjnych, należących do 
grupy żywności wysokiej jakości, o małym stopniu przetworzenia i dużej wartości 
odżywczej, a nawet prozdrowotnej. Opisano tradycje kulinarne zróżnicowanych grup 
społecznych i narodowych zamieszkujących obszar Podkarpacia z wyszczególnieniem 
charakterystycznych potraw oraz metod ich wytwarzania. Zwrócono uwagę na znaczenie 
potraw tradycyjnych i regionalnych w menu obiektów gastronomiczno-turystycznych 
w podnoszeniu ich atrakcyjności żywieniowej, zaspokajaniu potrzeb klientów oraz 
jakości świadczonych usług. W opracowaniu wykorzystano materiały informacyjne 
pochodzące z różnych źródeł literatury przedmiotu, zasobów internetowych oraz 
obserwacji własnej autorów i ich osobistych doświadczeń zawodowych.

2.  Podkarpacki rynek produktów tradycyjnych 
i regionalnych oraz preferencje konsumentów

Województwo podkarpackie posiada bogate dziedzictwo kulinarne, które jest 
podstawą zapewnienia zrównoważonego rozwoju społeczno-gospodarczego regio-

7.	 K. Duczkowska-Małysz, Budowa rynku produktów regionalnych, „Agro-Smak”, nr 4, 2007, s. 4–6.
8.	 B. Józefczyk, W. Grodzki, Produkty regionalne i tradycyjne czynnikiem zwiększającym atrakcyjność oferty 

agroturystycznej, [w:] Z. Kryński, E. Kmita-Dziasek (red.), Turystyka wiejska a rozwój i współpraca regionów. 
materiały sesji naukowej zorganizowanej w ramach XI Ogólnopolskiego Sympozjum Agroturystycznego, 
Iwonicz-Zdrój, 27–29 września 2005, s. 340.

9.	 E. Kokoszka, Dziedzictwo kulturowe Podkarpacia, Poradnik dla właścicieli gospodarstw agroturystycznych, 
Wydawnictwo Stowarzyszenie Agroturystyczne „GGG-Bieszczady”, Lesko 2002, s. 36.
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nu, w tym szczególnie turystyki kulturowej i kulinarnej prowadzonej na terenach 
wiejskich10. Produkty tradycyjne i regionalne to zarówno jeden z motywów podjęcia 
podróży, jak również promocja danego obszaru, dzięki degustacji, uczestniczeniu 
w procesie produkcji oraz zapoznaniu się z recepturami wyrobów pochodzących 
z odwiedzanego miejsca11. Tradycyjna żywność to szansa dla małych gospodarstw 
rolnych i niewielkich firm rodzinnych. Produkcja żywności tradycyjnej i regionalnej 
stanowi dodatkowe źródło dochodu, ponieważ konsumenci są skłonni zapłacić więcej 
za wysoką jakość i niepodważalność wyrobu12. 

Coraz więcej konsumentów decyduje się na zakup wyrobów tradycyjnych i re-
gionalnych, a obiecującym jest fakt, że wśród nich znajdują się także ludzie młodzi. 
Według badań13,14, zwłaszcza osoby z wykształceniem wyższym oraz zamożne, 
chętniej sięgają po tego rodzaju produkty. Pewną część konsumentów stanowi grupa 
osób mająca problemy zdrowotne, gdzie żywność tradycyjna może stanowić dla nich 
pewnego rodzaju lekarstwo. 

Niekiedy obserwowana jest nawet sytuacja, kiedy popyt na żywność tradycyjną 
i regionalną jest wyższy niż możliwości producentów. Wiąże się to m.in. z okresowo 
niewystarczającą ilością dobrego jakościowo surowca do produkcji tej żywności. 
W obecnym czasie podkarpaccy producenci posiadają duży potencjał w produkcji 
tradycyjnej żywności oraz wykazują się już dużym doświadczeniem w tym zakresie. 
Należą do nich zakłady mięsne średniej wielkości, jak: Zakład Mięsny „Smak-Górno” 
z Górna, Zakład Mięsny „Taurus” z Pilzna czy Zakład „Jasiołka” z Dukli oraz mniejsi 
producenci wyrobów mięsnych, mlecznych czy zbożowych.

Współczesny rynek nastawiony jest na nabywcę, dlatego najważniejszym zada-
niem dla producentów jest zdobycie i utrzymanie klienta. Poszukiwanie nabywców 
odbywa się poprzez zbadanie i określenie ich potrzeb, mając na uwadze to, że żywność 
tradycyjna i regionalna, o wysokiej jakości jest produktem zaspakajającym konkretne 
potrzeby i oferowana jest różnym grupom nabywców. Drugim ważnym elementem 
jest informacja i komunikacja z klientem. Produkty, o których nabywca nie wie, nie 
istnieją dla niego na rynku. W obecnej dobie rozwoju kanałów informacyjnych, przede 
wszystkim Internetu, dużego znaczenia nabiera określenie, do kogo kierowany jest 
przekaz, a mniejszego gdzie. 

Współczesnych nabywców charakteryzuje coraz większa świadomość oczeki-
wań i potrzeb, poszukują oni także konkretnych i rzetelnych informacji ilościowych 
i jakościowych, które w dużej mierze wpływają na podejmowane przez nich decyzje. 
Znalezienie klienta to nie wszystko, należy podjąć dalsze działania mające na celu 

10.	 J. Krupa, K. Krupa, Dziedzictwo kulinarne jako produkt turystyczny Polski, [w:] R. Grzywacz (red.), Turystyka 
i rekreacja szansą rozwoju aktywności społecznej, Wydawnictwo WSIiZ, Rzeszów 2008, s. 19–32.

11.	 A. Woszczyk, Produkty tradycyjne w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, Mazowiecki Ośrodek 
Doradztwa Rolniczego, Oddział Poświętne w Płońsku, Poświętne, 30 września 2012, materiały konferencyjne, 
s. 148.

12.	 I. Byszewska, J. Koral, E. Priwiezincew, Bęcwały, fafernuchy i szare kluski. Dziedzictwo kulinarne między Bugiem 
a Narwią, Społeczny Instytut Ekologiczny, Warszawa 2009, s. 5.

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

14.	 J. Czachara, Autorska koncepcja szlaku kulinarnego „Smaki Bieszczadów” – metody promocji, praca magisterska 
napisana pod kierunkiem Jana Krupy (maszynopis), WSIiZ, Katedra Turystyki i Rekreacji, Rzeszów 2010, s. 11.
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jego utrzymanie i zachęcenie do ponownych zakupów. Producenci muszą mieć świa-
domość, że nabywcy oczekują od oferowanych produktów pakietu korzyści, a także 
wysokiej jakości i niepospolitości. 

Produkcja tradycyjnych i regionalnych produktów wymusza na producentach 
nie tylko samoorganizację i świadome podejmowanie decyzji mających na celu 
uruchomienie produkcji, promocję i sprzedaż, ale także współdziałanie lokalnych 
partnerów, w tym także organizacji pozarządowych i władz lokalnych. Tylko wspólne, 
konkretne i zaplanowane działanie na rzecz produktów lokalnych i regionalnych może 
doprowadzić do tego, by stały się one istotnym elementem społecznej gospodarki 
rynkowej. Poprzez ich wytwarzanie generowane są nowe miejsca pracy, zwiększa się 
opłacalność rolnej produkcji, stają się elementem promocji danego regionu czy miej-
sca, a podnosząc jego atrakcyjność turystyczną, wpływają na podnoszenie poziomu 
życia jego mieszkańców. 

Żywność tradycyjna i regionalna mimo stałego wzrostu swego udziału na rynku 
żywności w Polsce w dalszym ciągu jest na dość niskim poziomie, w porównaniu 
z zachodnimi krajami Unii Europejskiej. Taki stan rzeczy powoduje kilka czynników, 
takich jak: niewystarczająca wiedza wśród konsumentów, czym jest żywność trady-
cyjna i regionalna, jak jest oznakowana, jakie są jej cechy charakterystyczne. Panuje 
przekonanie, że jest trudno dostępna, a także, że jej cena jest za wysoka w stosunku 
do jej wartości. Dlatego bardzo ważne jest edukowanie zarówno dzieci, jak i dorosłych 
w tym zakresie oraz podnoszenie ich świadomości prozdrowotnej. 

Promocja rynku żywności wysokiej jakości, jak i poszczególnych jego produk-
tów koncentruje się na jej atrybutach, takich jak: brak zastosowania konserwantów 
i sztucznych dodatków w procesie przetwórstwa żywności, brak pozostałości hormo-
nów i antybiotyków w produktach zwierzęcych, wolna od GMO oraz zawiera więcej 
prozdrowotnych składników w porównaniu z żywnością konwencjonalną.

Strategia marketingowa powinna być prowadzona w takich kierunkach, aby jej 
efektem był większy popyt na te wyroby, a tym samym zwiększona sprzedaż tych 
produktów oraz stworzenie rozpoznawalnej w całej Polsce marki świadczącej o wy-
sokiej jakości wytwarzanych na Podkarpaciu wyrobów tradycyjnych i regionalnych. 
Najlepszą formą promocji jest bezpośredni przekaz osoby zadowolonej z produktu czy 
usługi, jednak nie można liczyć tylko na taki sposób, ponieważ tego rodzaju promocja 
jest mało efektywna i długotrwała. Dlatego należy rozwijać inne możliwe kanały pro-
mocji, jak: prezentacja osiągnięć producentów wysokiej jakości żywności przy okazji 
różnych wydarzeń, organizowanie szkoleń, konferencji, specjalistycznych spotkań, 
gdzie zaprezentowani zostaną producenci oraz wytwarzane przez nich produkty, 
z możliwością ich degustacji, udział w kiermaszach, w targach wystawienniczych 
w kraju i za granicą. Ponadto udział w konferencjach prasowych i różnego rodzaju 
wydarzeniach medialnych.

Ponadto już sam wizerunek wytwarzanego produktu powinien stanowić swoistą 
jego promocję i zachęcać konsumenta do jego zakupu. Niestety, często wyroby trady-
cyjne i regionalne nie są zauważane przez kupujących lub wygląd nie jest zachęcający 
do ich zakupu. Dodatkowo żywność tego rodzaju może posiadać gorsze parametry 
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wizualne niż konwencjonalna ze względu na brak stosowania, np. sztucznych barw-
ników czy przeciwutleniaczy. Dlatego uzasadnione jest przeprowadzanie szkoleń dla 
producentów ze specjalistami z zakresu marketingu i sprzedaży, na których podpo-
wiedzą, jak wyeksponować te pozytywne cechy produktu, jak dobrać opakowanie, 
jak zaprojektować etykietę oraz jak skutecznie zaprezentować i sprzedać produkt.

Produkty tradycyjne i regionalne, ze względu na swój charakter, niedużą skalę 
wytwarzania, użycie naturalnych składników oraz przestrzeganie starodawnych 
metod wytwarzania są często droższe niż podobne do nich wyroby produkowane 
metodami przemysłowymi. Konsument, podejmując decyzję o ich kupnie, musi za-
tem być przekonany o ich wyjątkowości, musi wiedzieć, co kryje się pod ich wyższą 
ceną. Producenci oczekują pozytywnego oddziaływania na świadomość kupujących 
oraz przekonania ich, że produkty tradycyjne wychodzą naprzeciw ich wyszukanym 
gustom i potrzebom żywieniowym. W tym zakresie działania powinny być tak 
prowadzone, by także mniej zamożną część ludności stać było na zakup tradycyjnej 
i regionalnej żywności.

Działania na rzecz rozwoju tego rodzaju produktów odbywają się głównie poprzez 
wymianę doświadczeń w zakresie stosowanych metod i technologii wytwarzania oraz 
tradycyjnych receptur. Między innymi z tych powodów występują duże utrudnienia 
w uzyskiwaniu dotacji z funduszy europejskich, wymagania dotyczące zakupu maszyn 
i urządzeń (np. suszarni ziół, wędzarni) oraz wdrażania bezpiecznych technologii są 
trudne do spełnienia. 

3.  Wprowadzenie do korzeni kuchni regionu podkarpackiego

Kuchnia regionalna nie jest pojęciem jednoznacznym i niezmiennym, gdyż kształ-
towanie się zwyczajów żywieniowych jest wynikiem wzajemnie zmieniających się 
oddziaływań człowieka i otaczającego go środowiska15. Kulinarne dziedzictwo regionu 
podkarpackiego ma tradycje sięgające często setek lat. Są one bardzo różnorodne, bo 
wywodzą się od wołoskich tradycyjnych wyrobów pasterskich, z kuchni łemkowskiej, 
ukraińskiej oraz bojkowskiej, ale także kuchni żydowskiej. Region, obecnie bardzo 
atrakcyjny przyrodniczo i kulturowo, jednak nigdy nie rozpieszczał swoich miesz-
kańców obfitością płodów rolnych. Nie najlepsza jakościowo gleba i surowy klimat 
powodowały, że często mieszkańcy, zwłaszcza Bieszczadów, Beskidu Niskiego i w 
dużej części ich pogórzy głodowali. 

Dodatkowo liczne wojny i najazdy pustoszyły, rabowały i tak już ubogie wioski. 
Ludzie musieli szukać pożywienia w lesie i na łąkach. Dlatego też ich jadłospisy były 
mało urozmaicone. W czasie biedy wykorzystywano nawet lebiodę, gorczycę i po-
krzywę, co pozwalało przetrwać najtrudniejszy okres nieurodzaju i wojny. Lasy i łąki 
dostarczały mieszkańcom wsi, głównie jagód, grzybów, orzechów i ziół. 

W ubogiej kuchni Łemków i Bojków do podstawowych surowców należało mleko 
krowie, kozie i owcze, z którego wyrabianio sery (i serwatkę), masło (i maślankę) oraz 
zsiadłe mleko. Na bazie produktów mlecznych sporządzano przeróżne potrawy, łącząc 

15.	 E. Czarniecka-Skubina, Wracamy do korzeni, „Przegląd Gastronomiczny”, nr 5, 2011, s. 8–9.
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je z czym się dało. Obok mleka nie mniej ważnym składnikiem żywienia było zboże 
i wszelkie jego przetwory. Jedzono barszcz z mąki żytniej, pieczono podpłomyki, 
placki owsiane, chleb żytni i różne warianty mamałygi na mleku16,17.

Mięsa jadano mało i czynili to tylko najbogatsi gospodarze, zwykle na ważniej-
sze święta czy wesele. Jedynie w święta robiono także pierogi z ziemniaków, kluski 
i placki ziemniaczane. Wspomniane ziemniaki oraz kasze, kapusta, a później warzywa 
korzeniowe i rośliny strączkowe były istotnym elementem diety na tych terenach, na 
stałe pozostając w ludowym jadłospisie.

Wśród tradycji kulinarnych kuchni ubiegłych wieków, ale i czasów obecnych na 
uwagę zasługuje kiszenie. Ten sposób utrwalania żywności wypróbowali już Łem-
kowie, kisząc kapustę i ogórki, a na kwasie kapuścianym gotowano zupy. Mając na 
względzie niewielkie możliwości zabezpieczenia żywności, Łemkowie suszyli owoce, 
grzyby, zioła i wszystko, co się dało. Nie stroniono również od alkoholu18. Po wsiach 
spożywano wódkę owocową i piwo, niekiedy własnej produkcji. Procesy fermentacji 
mlekowej i alkoholowej ciągle zgłębiano, powstawały w ten sposób produkty, zarówno 
trwałe, jak i wysokowartościowe.

Z momentem osiedlania się Żydów na terenach dzisiejszego Podkarpacia zmieniały 
się tradycje kulinarne społeczeństwa tego regionu. Uboga kuchnia ludowa przejmo-
wała powoli cechy obfitej i bogatej kuchni żydowskiej. Różne zwyczaje i potrawy tej 
kuchni weszły na stałe do tradycji kuchni polskiej, a przede wszystkim kształtowały 
w dalszym ciągu charakter kulinarny regionu. Kuchni żydowskiej zawdzięczamy 
wiele cennych składników i potraw, jak m.in.: drób, wołowina, rosół z makaronem 
lub kostką z grysiku, karpia, sałatki warzywne, zapiekanki ziemniaczane, barszcze 
i zupy owocowe. Mało kto wie, że placki ziemniaczane, potrawy z solonego śledzia 
oraz chałka należą do specjałów wymyślonych przez żydowskich kucharzy19. Sztuka 
kulinarna Żydów opierała się na stosowaniu dużej ilości przypraw i niektóre z nich 
towarzyszą nam do dziś. Obecnie nie wyobrażamy sobie podkarpackich potraw bez 
czosnku, cebuli, kminku, gałki muszkatołowej, goździków, cynamonu, cukru i miodu. 
Kuchnia żydowska zadziwiła ówczesnych mieszkańców Podkarpacia, a dzisiaj może-
my delektować się gołąbkami, karpiem po żydowsku, rosołem z ciastem, strudlem 
z jabłkami, ciastem drożdżowym i miodownikiem.

4.  Potencjał potraw regionalnych oraz tworzenie menu 

Tworzenie menu i produktu dla obiektu gastronomiczno-turystycznego oferują-
cego potrawy regionalne jest bardzo ważnym ogniwem w podtrzymywaniu kultury 
kulinarnej regionu. Wiekowe tradycje kulinarne są uwarunkowane czynnikami natu-
ralnymi, religijnymi, obyczajowymi, kulturowymi, w tym sposobem przygotowania 
potraw. Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury, zwyczaje żywieniowe, 
technologie produkcji świadczą o tożsamości danego regionu. Kuchnia odgrywa więc 

16.	 K. Zieliński (red.), Leksykon podkarpackich smaków. Kulinarny przewodnik po regionie, Urząd Marszałkowski 
Województwa Podkarpackiego, Rzeszów 2012, s. 166–168.

17.	 I. Byszewska, G. Kurpińska, Polskie smaki, Wydawnictwo Zysk i S-ka, Poznań 2012, s. 155–172.
18.	 K. Zieliński (red.), Leksykon podkarpackich smaków…, op. cit., s. 166–168.
19.	 Ibidem, s. 168.
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znaczną rolę w promocji każdego obszaru, z uwagi na różnorodność i specyficzność 
typowych dla regionu produktów spożywczych i potraw, a także z uwagi na obyczaje 
ludowo-religijne związane z posiłkami. Masowa produkcja żywności, ujednolicenie 
jakości sensorycznej przyczyniło się do tego, że współczesny konsument poszukuje 
nowych wrażeń smakowo-zapachowych20. Wprowadzanie regionalnych tradycji ku-
linarnych do gastronomii sprzyja podnoszeniu jakości i oryginalności podawanych 
potraw oraz nadaje specyficzny charakter lokalom gastronomiczno-turystycznym. 
Żywność tradycyjna, regionalne potrawy, tradycje kulinarne i chłopska gościnność 
wpływają na chęć biesiadowania oraz ciepły, domowy charakter usług żywieniowych. 
Regionalne przysmaki w swej prostocie zbliżają gościa-turystę do natury, korzeni 
i wyzwalają wspomnienia z dzieciństwa. Obecność potraw regionalnych w menu 
obiektów gastronomiczno-turystycznych jest niejako możliwością edukacji żywienio-
wo-regionalnej o swoiście naturalnej i atrakcyjnej formie. Kuchnia regionalna wraz 
z obiektami zabytkowymi i folklorem może stanowić na danym obszarze podstawę 
życia kulturowego (fot. 1).

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

Oferta potraw i napojów powinna być odzwierciedleniem charakteru i poziomu 
obiektu gastronomicznego. Analiza potrzeb rynku regionalnego i bazy turystycznej 
pozwoli na właściwe ukierunkowanie karty dań dla określonej grupy gości. Należy 
zdawać sobie sprawę z zamożności potencjalnych konsumentów i stworzyć ofertę 
żywieniową umiarkowaną cenowo, wyważoną pod względem ilości i odczucia smaku, 
a także ciągle weryfikowaną jakościowo.

W karcie menu zakładu gastronomicznego potrawy regionalne można oddzielić 
od potraw kuchni polskiej, dobierając dania o odmiennych technologiach produkcji 
lub składnikach. Dalszy podział w karcie menu stosuje się według rodzaju dań: 
przystawki, zupy, dania główne, desery i napoje. Szef kuchni proponuje zestawy lub 
osobne potrawy z możliwością komponowania przez konsumenta. Jednak powinny 
być to ściśle zaplanowane potrawy uwzględniające sezonowość, porę roku i wartość 
żywieniową. Zestawy obiadowe powinny być układane według zasad racjonalnego 

20.	 E. Czarniecka-Skubina, Wracamy do korzeni…, op. cit., s. 8–9.
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żywienia, wykorzystując różnorodne produkty i metody obróbki cieplnej, unikając 
w ten sposób powtórzeń.

Wybierając potrawy do karty menu, warto stosować równowagę pomiędzy potra-
wami „ciężkimi” i „lekkimi”21. Ilość oferowanych dań musi być przemyślana i zgodna 
z możliwościami produkcyjnymi lokalu gastronomicznego. Istotną rolę w menu 
odgrywają surowce, które powinny być zawsze wysokiej jakości i pozyskane w naj-
bliżej okolicy, czyli tam, gdzie zostały wyprodukowane. W karcie menu zamieszcza 
się nazwę właściwą i opis potrawy najlepiej z fotografią. Stosować należy wyłącznie 
nazwy w całości w języku polskim, ale można stosować tłumaczenia na inne języki. 

Potrawy tradycyjne i regionalne poprzez niepowtarzalny, wyjątkowy smak są atrak-
cją dla turysty odwiedzającego przydrożne karczmy, oberże i zabytkowe restauracje.

5.  Charakterystyka typowych surowców, produktów i potraw regionu

Chęć zdobycia wiedzy i doświadczeń kulinarnych sprawia, że z biernego obserwa-
tora i konsumenta chce się zostać uczestnikiem kulinarnej przygody. Zainteresowanie 
przyrządzaniem potraw regionalnych czy też tradycyjnych staje się coraz większe. Nie 
wszyscy jednak zdają sobie sprawę z faktu, że smak potraw regionalnych zależy od 
lokalnych produktów i „tajemniczych” przepisów. Współczesna kuchnia podkarpacka 
chętnie sięga do tradycyjnych przepisów i receptur sprzed lat22. Warto więc przybliżyć 
wybrane i do dziś wykorzystywane surowce w potrawach iście swojskich.

Typowo rolniczy region, jakim jest Podkarpacie, „pachnie” przede wszystkim ka-
pustą, było to drugie warzywo po ziemniakach najczęściej wykorzystywane w kuchni, 
ze względu na łatwość przechowywania w piwnicach i utrwalania poprzez kiszenie. 
Z kapusty sporządza się kapuśniaki, surówki, farsze do pierogów i ciast drożdżowych, 
gołąbki, bigos, dania wigilijne. Właściwości zdrowotne i smakowe kapusty sprawiły, 
że dawniej i dziś jest łączona na wszelkie sposoby, a to z grochem, mięsem, ziemnia-
kami czy kaszą. 

Obok dużej różnorodności potraw z kapusty na uwagę zasługują produkty zbożowe, 
ceniona i niezapomniana kasza gryczana oraz jaglana, mąka chlebowa żytnia, mąka 
gryczana pierogowa, mąka pszenna wypiekowa na ciasta drożdżowe, otręby, a także 
zakwas żytni niezbędny do żurku i barszczu białego (fot. 2). Wspomniane kasze są 
wykorzystywane jako farsze do pierogów, gołąbków, drobiu pieczonego, krupników 
oraz dań samodzielnych z suszonymi owocami. Kasza jęczmienna lub gryczana sta-
nowi obok krwi podstawowy składnik kaszanki wyrabianej w regionie od pokoleń. 

Od zawsze na Podkarpaciu cieszyliśmy się chlebem wypiekanym głównie z mąki 
żytniej, tradycyjnie na liściu kapusty lub chrzanu. Współcześnie wypiekanych jest 
wiele tradycyjnych chlebów, m.in. sanacyjny, flisacki, chwałowski, wiejski (fot. 3). 

21.	 R. Szajna, D. Ławniczak, A. Ziaja, Obsługa gości (konsumentów), Wydawnictwo REA, Warszawa 2008, s. 156–169.
22.	  K. Zieliński, Podkarpackie smaki. Przewodnik kulinarno-turystyczny po regionie, Wydawnictwo Stowarzyszenia 

na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia „Pro Carpathia”, Rzeszów 2012, s. 3–4.
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	 Fot. 2. Żurek w chlebie 	 Fot. 3. Ekologiczne chleby Adama „Lesia” Bały 
	 Źródło: http://kuchnia.wp.pl 	 Źródło: fot. J. Krupa	

Wypieki żytnie są chlubą regionu i dodatkiem do prawie wszystkich potraw 
wymagających pieczywa. Wspomniany żurek i barszcz biały na zakwasie żytnim 
to klasyka kuchni Pogórzan, podawane w regionie ze swojską wieprzową kiełbasą, 
z tartym chrzanem i chlebem żytnim, omaszczone skwarkami ze słoniny. Ta cha-
rakterystyczna wiejska zupa kojarzy się wszystkim ze śniadaniem wielkanocnym, 
a na Podkarpaciu jeszcze jako danie wigilijne, jedynie dodatki się zmieniają. Zamiast 
produktów mięsnych dodaje się gotowane ziemniaki i grzyby leśne23.

Wszechobecne ziemniaki królują w kuchni regionalnej w postaci gotowanej, 
pieczonej, w zupach i jako dodatek do mięs. W jadłospisie ludowym nawet pierogi, 
gołąbki i drożdżówki robi się z farszem ziemniaczanym. Uznaniem cieszy się serwo-
wanie turystom gotowanych ziemniaków, okraszonych smażoną słoniną z cebulą, 
a do popicia kwaśne mleko. Inaczej, ziemniaki wcześniej ugotowane często pieczono 
w formie placków na płycie pieca kuchennego. 

Przykładem starej potrawy jest bulwiok (fot. 4), sporządzany z farszu ziemnia-
czanego, twarogu, smażonej cebuli i mięty, pieczony na spodzie z ciasta drożdżowego 
w piecu chlebowym. Jadany jest przede wszystkim na ciepło, z mlekiem kwaśnym 
lub słodkim oraz kawą zbożową24. W poszukiwaniu smaków natrafić można na placki 
z tartych surowych ziemniaków z kapustą kiszoną, smażone na tłuszczu. Pogórza 
podkarpackie to raj dla smakoszy zup, począwszy od słodkich, mlecznych i kwaśnych 
poprzez warzywne, krupniki (fot. 5), barszcze i rosoły. 

23.	 K. Zieliński (red.), Leksykon podkarpackich smaków…, op. cit., s. 166–168.
24.	 I. Byszewska, G. Kurpińska, Polskie smaki…, op. cit., s. 161–162.
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	 Fot. 4. Bulwiok 	 Fot. 5. Krupnik zabielany na podrobach
	 Źródło: http://przy-stole.blogspot.com 	 Źródło: http://kuchennezapiskiedyty.blogspot.com

W gospodarstwach położonych w Bieszczadach, Beskidzie Niskim i w dużej części 
ich pogórzy mięso gościło na stole rzadko, stanowiło raczej dodatek do innych dań. 
Najczęściej była to wieprzowina i baranina. Ptactwo domowe bito przy okazji świąt 
i niedzielnych rosołów. Dzisiaj te zwyczaje niewiele się zmieniły. Nadal mięso raczej 
jest uzupełnieniem smaku i wartości odżywczej potraw aniżeli podstawą diety. Na-
tomiast na szczególną uwagę zasługują wyroby wędliniarskie z okolic Głogowa Ma-
łopolskiego, Markowej i Dukli: kiełbasy, salcesony, studzieniny, kaszanki, wędzonki 
i mięsiwo zapiekane w słojach. Świniobicie zapewniało gospodarstwu domowemu 
zapasów na pół roku, dzisiaj odbywa się to częściej lub korzysta się z asortymentu 
małych zakładów masarskich.

Z uwagi na liczne łąki i trawiaste tereny górskie pogłowie bydła, kóz i owiec było 
dość liczne, a zatem mleka na Podkarpaciu było pod dostatkiem. Przetwory mleczne 
były i nadal są obecne w każdej potrawie, a to jako ser, zupa mleczna, dodatek do 
ciast, podprawa zup, sosów czy samodzielny napój chłodzący w upalne dni. Kiedyś 
wszystkie przetwory z mleka – masło, sery, kwaśne mleko, śmietana – były 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 kwaśnym mleku, 
roztrzepaniec, barszcz biały zaprawiany tłustym mlekiem.

Ludność podkarpacka chętnie sięga po owoce i warzywa, uzupełniając w ten 
sposób dość prosty sposób żywienia. Z owoców leśnych, jagodowych, pestkowych, 
ziarnkowych i dyni powstają ciekawe dania: zupa – pamuła (garus), pierogi, ciasta 
i bułeczki, kompoty oraz przetwory na zimę: konfitury, powidła, susz wigilijny, soki, 
kompoty pasteryzowane w słoikach, a nawet nalewki (fot. 6 i 7) i wino. 

Bogactwo smaków i produktów lokalnych pozwala na dowolne komponowanie 
propozycji obiadowych, co może wpłynąć na odrodzenie się miejscowych bazarków 
spożywczych, czego bardzo brakuje, oraz tradycji domowych obiadów.
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Fot. 6 i 7. Podkarpackie produkty tradycyjne z kategorii „Napoje” na Festiwalu w Górnie, 2014 r.

Źródło: fot. J. Krupa

6.  Zasady sporządzania i podawania potraw 
tradycyjnych i regionalnych

Sztuka kulinarna to proces wykonania potraw według określonych zasad. Po-
przez łączenie smaków, technik i stylów można osiągnąć zamierzony cel, czyli wyrób 
kulinarny o cechach dzieła sztuki. W przypadku potraw regionalnych należy skru-
pulatnie przestrzegać receptur i tradycyjnych metod produkcji. Regionalne specjały 
przygotowywane są z lokalnych produktów według ludowych zasad obchodzenia 
się z pokarmami, zwyczajami żywieniowymi i obrzędami religijnymi w danej spo-
łeczności. Nieprawidłowe jest postępowanie współczesnych kucharzy, którzy zbyt 
łatwo zamieniają produkty, wprowadzając bardziej popularne i tańsze. Przykładem 
mogą być takie produkty, jak: kukurydza pasteryzowana, ogórki marynowane, pie-
czarki, papryka, margaryna, cukier wanilinowy, ryż czy miód sztuczny. Pracownicy 
kuchni restauracyjnych, przygotowując potrawy regionalne, często stosują gotowe 
mieszanki przyprawowe typu vegeta, kucharek, maggi oraz buliony i kostki roso-
łowe zawierające substancje wzmacniające smak. Naturalny i swoisty smak potraw 
tradycyjnych powinien być zapewniony dzięki wysokiej jakości surowcom, ziołom, 
roślinom przyprawowym i warzywom. Używanie produktów wysokoprzetworzonych, 
konserwowanych i koncentratów spożywczych jest też niewłaściwe. 

Kolejnym błędem spotykanym w zakładach żywienia zbiorowego otwartego jest 
podawanie potraw regionalnych w „modnych” naczyniach. Zdecydowanie potrawy 
typu chłopskiego i biesiadnego powinny być serwowane w naczyniach ceramicznych: 
kamionkowych, fajansowych lub z grubej porcelany. Do podawania zup i dań jedno-
garnkowych zastosowanie znalazły również okrągłe bochenki chleba i wydrążone 
warzywa dyniowate. Naczynia drewniane mogą być zastosowane lecz w ograniczonym 
zakresie, np.: do chleba, proziaków, ciast, serów, wędlin. Natomiast szklane słoje 
i słoiki nadają się do podawania oraz eksponowania, np.: ogórków kiszonych, smalcu, 
kiełbasianki, powideł, konfitur, deserów, miodu. 
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Niezmiernie ważnym elementem ekspedycji potraw regionalnych jest dobranie 
odpowiednich dodatków. Najczęstszym błędem w karcie menu jest brak napojów tra-
dycyjnych, tj. kompotów, napojów ziołowo-owocowych, kwasów z kapusty i ogórków, 
kawy zbożowej, kwaśnego mleka, maślanki, ale także wina i piwa regionalnego. Do 
potraw regionalnych powinno podawać się pieczywo własnej produkcji, np.: proziaki, 
podpłomyki, chrupaczki, mace lub chleb żytni z piekarni lokalnej.

7.  Oczekiwania gościa/turysty wobec obiektów 
gastronomiczno-turystycznych

Powstawanie coraz to nowych obiektów gastronomicznych, jak i gospodarstw 
agroturystycznych oferujących kuchnię regionalną, produkty tradycyjne i ekolo-
giczne, wpływa korzystnie na rozwój turystyki, w tym turystyki kulinarnej. Bogate 
dziedzictwo kulinarne Podkarpacia odsłania duże możliwości przyciągnięcia gości, 
chcących zasmakować w regionalnych specjałach. Turyści chętnie wybierają miejsca 
bliskie naturze i traktują je często edukacyjnie. W zasadzie podróżując, powinno 
się spożywać pokarmy lokalne, daje to najwyższą pewność oryginalności i wysokiej 
jakości żywieniowej. Oferty kulinarne powinny zaspokoić nie tylko podniebienie, ale 
i ciekawość, kończąc na dobrym wspomnieniu. Turysta zadowolony wróci i zabierze 
ze sobą znajomych. 

Konsument oczekuje smacznych i świeżych potraw, wykonanych zawsze z wysokiej 
jakości surowców. Liczy na staranne i bezpieczne sporządzenie zamówionego dania, 
zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia. Poszukuje umiarkowanej ceny, propor-
cjonalnej do jakości i ilości pokarmu. Ważne jest dostosowanie wielkości porcji do 
przedziału wiekowego lub z możliwością jej podziału. Turyści podróżujący z dziećmi 
nie mają wtedy kłopotu z zamówieniem odpowiedniej porcji, adekwatnej do moż-
liwości konsumpcyjnych. Zaleca się dostosowanie menu również do potrzeb dzieci, 
czyli „małego” konsumenta. Wtedy wyboru potraw dokonuje się według ustalonych 
zasad żywienia dzieci. 

Cechą dobrego obiektu gastronomicznego jest spokojna i miła atmosfera do kon-
sumpcji posiłku, najlepiej w otwartych i zacisznych przestrzeniach. Nierozerwalną 
częścią usług gastronomicznych jest także dobrze przygotowany personel obsługi, 
a czas oczekiwania na zamówione potrawy możliwie krótki. W miarę możliwości lo-
kalu można pozwolić konsumentowi na komponowanie swoich posiłków z fachową 
pomocą obsługi. W danym lokalu gastronomicznym oczekuje się powtarzalności 
smaków, stałości w menu, ale z ciekawymi nowościami od czasu do czasu. 

Szansą na utrzymanie atrakcyjności menu i wysokiego poziomu usług wydaje 
się być specjalizacja obiektów gastronomicznych, a także wymagania, jakie stawia 
sam konsument.

8.  Odżywcze i zdrowotne aspekty żywności tradycyjnej i regionalnej 

Żywność regionalna i tradycyjna to żywność w stylu slow food, jest nisko 
przetworzona, wytwarzana metodami tradycyjnymi z całkowitym pominięciem 
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zaawansowanych technologii produkcji. Wytwarzanie produktów i potraw w zgo-
dzie z ideą slow food nie dopuszcza miksowania, działania wysokim ciśnieniem, 
a także stosowania sztucznych barwników, aromatów, chemicznych konserwantów, 
zamienników, wzmacniaczy smaku i zapachu. Przygotowując potrawy i przetwory 
regionalne, należy wykorzystywać tylko tradycyjne metody produkcji i utrwalania 
surowców, m.in. tradycyjne wędzenie, duszenie, kiszenie, dojrzewanie, wyciskanie, 
suszenie, solenie i cukrzenie oraz pasteryzację lub jej odmianę tyndalizację. Surowce 
spożywcze zachowują w ten sposób substancje biologicznie czynne, chroniąc przed 
chorobami i wzmacniają układ odpornościowy organizmu25.

Ogromną rolę w utrzymaniu jakości produkcji gastronomicznej odgrywa świe-
żość surowców, a co za tym idzie miejsce produkcji i stopień przetworzenia. Należy 
podkreślić, iż lokalny rynek spożywczy jest najlepszym zaopatrzeniem obiektów 
gastronomicznych. Podkarpacie ma jeszcze możliwość zaproponowania właścicielom 
restauracji żywność ekologiczną, która jest szczególnie cenna. Bliskość i nieograniczony 
dostęp do produktów rolnych w regionie pozwala na podtrzymywanie wysokiej jako-
ści żywienia, przy jednoczesnym zachowaniu dobrego zdrowia. Żywienie tradycyjne 
z wykorzystaniem potraw regionalnych ma cechy pełnowartościowego, bliskiego 
naturze i pierwotnego. Minimalnie przetworzone lub nawet surowe zapewniają dużą 
ilość błonnika, soli mineralnych i witamin. Oszczędzające metody obróbki surowców 
sprawiają, że te potrawy są bogatoresztkowe i o dużej gęstości. Wysoka zawartość 
błonnika może naturalnie regulować pracę jelit, skutecznie obniżać poziom chole-
sterolu we krwi, a nawet wspomagać leczenie cukrzycy. 

Proste metody produkcji rolnej w samowystarczalnych gospodarstwach mogą 
wpłynąć na wysoką wartość sensoryczną wytwarzanych surowców. Dodatkowo 
stosowane metody obróbki cieplnej – gotowanie, duszenie, pieczenie w naczyniach 
zamkniętych – pozwalają na przyrządzanie łatwo strawnych potraw z korzyścią dla 
układu pokarmowego. 

Nie bez znaczenia jest traktowanie tego rodzaju żywności za leczniczą. Tak działo 
się już dawno, gdy leki nie były ogólnie dostępne. Tradycyjne i regionalne przysmaki 
są skonstruowane według właściwości produktów, bo każdy z nich ma znaczenie 
w żywieniu. Funkcję regulującą smak i zapach odgrywały zioła i to one dawały cha-
rakterystyczny dla potrawy posmak natury. W podkarpackiej kuchni króluje lubczyk, 
czosnek, majeranek, koper, cząber i chrzan.

Wszechobecna kapusta jest bogatym źródłem wielu witamin i soli mineralnych. 
Uważa się, że kapusta łagodzi przebieg choroby wrzodowej i uśmierza ból oraz 
wzmacnia nerwy, pomaga w trawieniu tłuszczów i węglowodanów. Najważniejsze jest 
to, że kapusta zawiera składniki, które mogą zapobiegać powstawaniu raka. Kiszona 
zawdzięcza swój smak fermentacji mlekowej i ma szczególne znaczenie w perystal-
tyce jelit, wchłanianiu składników odżywczych oraz dostarczeniu znacznych ilości 
witaminy C i z grupy B26.

25.	 E. Czarniecka-Skubina, Ocalić od zapomnienia, cz. I, „Przegląd Gastronomiczny”, nr 3, 2011, s. 12.
26.	 T. Sanders (red.), Czy wiemy, co jeść? Co pomaga, a co szkodzi, Reader`s Digest Przegląd Sp. z o.o., Warszawa 

2000, s. 163. 
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Tradycyjna kuchnia bazuje na produktach mlecznych pełnotłustych, co jest ko-
rzystne. Tłuszcz mlekowy działa ochronnie na nabłonek dróg oddechowych i w sposób 
pośredni zapobiega również stanom zapalnym. Regularne spożywanie pełnotłustych 
produktów mlecznych skutkuje znaczną redukcją ataków astmy. Badania amery-
kańskie dowiodły, że dzieci pijące chude mleko były 5-krotnie bardziej narażone na 
nieżyt żołądkowo-jelitowy niż dzieci pijące mleko tłuste. Tłuszcz mlekowy zapobiega 
wrzodom żołądka, łagodzi stany zapalne jelit, a także chroni dzieci przed dysleksją 
i ADHD. Wszystkie składniki tłuszczu mlekowego są biologicznie aktywne i wykazują 
właściwości antynowotworowe i antyoksydacyjne (wit. A i E)27.

Na uwagę zasługują szeroko wykorzystywane w kuchni podkarpackiej owoce: 
borówki, jeżyny, żurawina, dzika róża, czarny bez, morwa, jabłka, gruszki, orzechy 
oraz warzywa: pietruszka, marchew, seler, kapusta, groch, fasola, bób, które zawie-
rają związki polifenolowe o właściwościach antyoksydacyjnych, przeciwzapalnych, 
przeciwrakowych i antymutagennych28.

Na terenach Bieszczadów, Beskidu Niskiego i w dużej części ich pogórzy, jak i ca-
łego Podkarpacia naturalnymi przyprawami są warzywa cebulowe, głównie czosnek 
i cebula. Zielarze i zwolennicy zdrowego żywienia uważają je za rośliny lecznicze. 
Potwierdzone naukowo właściwości przeciwwirusowe i przeciwbakteryjne czosnku 
i cebuli pozwalają na stosowanie ich jako nutraceutyków, jak i skutecznych środków 
zabezpieczających żywność przed zepsuciem. Związki występujące w roślinach cebu-
lowych mogą obniżać poziom cholesterolu i redukować zagrożenie chorobą wieńcową, 
chronią przed szkodliwym działaniem nasyconych kwasów tłuszczowych, zapobiegają 
krzepnięciu krwi i zmniejszają przekrwienie skóry. Czosnek i cebula zwalczają zwykłe 
przeziębienia, ale i mogą zapobiegać rozwojowi komórek rakowych29.

Żyto, owies, gryka, jak i produkty z nich otrzymywane, np.: żurek, zakwasy chlebo-
we, kasze, płatki, otręby, mąki razowe i chleb żytni zawierają substancje bioaktywne. 
Nic więc dziwnego, że żywienie tradycyjne, w pełnym tego słowa znaczeniu, pozwala 
organizmowi funkcjonować prawidłowo. Warto też wspomnieć o szeroko wykorzy-
stywanym w regionie cieście drożdżowym, które uznawane jest za lekkostrawne, 
a jego produkcja oparta jest na fermentacji. Natomiast żywe kultury bakterii zawarte 
w kwaśnym mleku szybko odbudowują florę bakteryjną jelit zniszczoną w czasie 
przyjmowania antybiotyków. 

Potrawy lokalnej kuchni są pracochłonne, wymagające umiejętności i doświad-
czenia, ale z pewnością smaczne, o wysokiej wartości odżywczej i zdrowotnej. Od 
wartości odżywczej żywności, dla niektórych grup społeczeństwa, bardziej liczy się 
jej symbolika. Bardzo często do pokarmów odświętnych należą te, które na co dzień 
z przyczyn ekonomicznych nie mogą lub w przeszłości nie mogły być często spożywa-
ne. Ponadto dania na uroczysty posiłek są bardziej urozmaicone i pracochłonne niż 

27.	 G. Cichosz, Tłuszcz mlekowy-nierozpoznany nutraceutyk, [w:] P. Gębczyński, G. Jaworska (red.), Żywność 
wzbogacona i nutraceutyki, materiały konferencyjne, Wydawnictwo PTTŻ, 18–19 czerwca 2009, Kraków, 
s. 42–51.

28.	 J. Makowska-Wąs, Z. Janeczko, Polifenole roślinne – leki czy nutraceutyki?, [w:] P. Gębczyński, G. Jaworska 
(red.), Żywność wzbogacona i nutraceutyki, materiały konferencyjne, Wydawnictwo PTTŻ, 18–19 czerwca 
2009, Kraków, s. 123–130.

29.	 T. Sanders (red.), Czy wiemy, co jeść? Co pomaga, a co szkodzi…, op. cit., s. 47–48, 95–96. 
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te przyrządzane w dni powszednie. Ich przygotowywanie to jeden z elementów 
świątecznego rytuału30.

Uwarunkowania kulturowe obok fizjologicznych, ekonomicznych oraz dostępności 
różnego rodzaju żywności odgrywają ważną rolę w kształtowaniu zachowań żywie-
niowych. Wśród nauk o żywieniu można wyróżnić, tzw. etnodietetykę, czyli naukę 
badającą związki między określonymi populacjami ludzkimi a ich sposobem odżywia-
nia się. Etnodietetyka bada kulturowe i religijne uwarunkowania żywienia, częstość 
występowania chorób w zależności od miejsca zamieszkania i sposobu żywienia31.

Kulinarne tradycje różnych grup kulturowych i etnicznych obejmują różnego 
rodzaju pokarmy okolicznościowe związane, np. z narodzinami dziecka, obrzeza-
niem, chrzcinami, weselem, zakończeniem zbioru, świętowaniem nadejścia wiosny 
itp. Podczas wszystkich tych wydarzeń pożywienie tworzy specyficzną i radosną 
atmosferę oraz podkreśla odświętny charakter posiłku. 

9.  Podsumowanie

Przemiany dokonujące się w konsumpcji żywnościowej były i są uwarunkowane 
wieloma czynnikami, przy czym istotną rolę odrywają czynniki kulturowe32. Istnieją 
ogromne rezerwy lokalnych doświadczeń, które muszą być zabezpieczone, gdyż w rze-
czywistości reprezentują dziedzictwo kulturowe33. Nasze lokalne produkty są kreowane 
przez rolników, handlowców, restauratorów i zachowania żywieniowe ludzi, którzy 
wyrażają w ten sposób ducha kraju, regionu i filozofię życia. Usługi gastronomiczne 
oraz żywność stanowią istotny fragment tożsamości regionalnej. Rodzaj oferowanego 
menu, struktura oferty serwowanych dań w lokalach gastronomicznych zależą od 
warunków społeczno-psychologicznych, geograficznych, ekonomicznych, kulturowych 
oraz od stylu życia ludności lokalnej, które występują w danym regionie34. Sposób 
żywienia ludności kształtowy jest więc przez panujące na danym obszarze warunki 
klimatyczne oraz środowisko przyrodnicze, co z kolei wpływa na ofertę żywnościową 
proponowaną konsumentom35.

Jednym z czynników odgrywających coraz istotniejszą rolę u świadomego, wy-
magającego konsumenta jest chęć spożywania dań i napojów, do których wykonania 
zostały wykorzystane produkty własnego wyrobu (np. kiełbasy, szynki, masło, owoce 
i warzywa itp.). Z coraz większą uwagą klienci podchodzą również do możliwości 
zasmakowania się w produktach typowo regionalnych, nigdzie indziej niedostęp-
nych. Zachowania konsumentów w sferze żywności są szczególnym, specyficznym 
rodzajem zachowań36. Motywowane są one odczuwaniem podstawowych potrzeb, 

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

31.	 http://www.zdronet.pl/main/t/2170/slownik-kulinarny.html (dostęp: 23.07.2014).
32.	 M. Jeżewska-Zychowicz, Zachowania żywieniowe i ich uwarunkowania…, op. cit., s. 40.
33.	 C. Petrini, B. Watson, Slow food. Produkty regionalne robią karierę, 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, Wyższa Szkoła Turystyki i Hotelarstwa, Gdańsk 2007, s. 252.
35.	 L. Frewer, E. Risvik, H. Schiferstein, Food, People, Society, Springer Verlag, Berlin 2001, s. 8.
36.	 I. Kowalczuk, Zachowania konsumentów na rynku usług gastronomicznych – aspekt marketingowy, SGGW, Warszawa 

2012, s. 74.
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takich jak: głód, łaknienie, jak również wzorami żywieniowymi, warunkami oto-
czenia przyrodniczego, ekonomicznego, społeczno-kulturowego oraz elementami 
marketingu żywnościowego.

Polscy konsumenci z roku na rok stają się coraz bardziej wymagającymi oraz 
świadomymi klientami, którzy dostrzegają i doceniają zarówno jakość serwowanych 
dań, jak również zwracającymi uwagę na pochodzenie produktów zastosowanych do 
ich przygotowania, a także recepturę potraw.

Od kilku lat obserwuje się wzrost zainteresowania regionalnymi tradycjami. To, 
co jeszcze nie tak dawno wydawało się przestarzałe i mało współczesne, teraz od-
krywane jest na nowo. Coraz większym zainteresowaniem cieszą się produkty oraz 
dania wywodzące się z regionalnych tradycji. Dzisiejsze rynki wykazują wzmożony 
popyt na produkty żywnościowe, posiadające ścisły związek z określonym regionem, 
o szczególnych cechach jakościowych, a których tradycyjny sposób wytwarzania sięga 
odległej historii. Stają się one niejednokrotnie wizytówką danego regionu37.

Potrawy kuchni regionalnej to nierozerwalny element historii, kultury i tradycji 
każdego regionu. To jeden z najprostszych i najłatwiej dostrzegalnych przez turystów 
elementów identyfikujących region, a zarazem obiekt poszukiwań gości, pragnących 
„zasmakować” klimatu danego miejsca i kraju.
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ŻYWNOŚCIOWE PRODUKTY TRADYCYJNE 
I REGIONALNE JAKO KULTUROWY WALOR 

TURYSTYCZNY PODKARPACIA.  
ANALIZA NA PRZYKŁADZIE DZIEDZICTWA 
KULINARNEGO POWIATU ŁAŃCUCKIEGO

Streszczenie
W Polsce, podobnie jak w innych krajach Unii Europejskiej, coraz większe znaczenie przywią-

zuje się do produkcji, ochrony i promocji żywności wysokiej jakości, a do takiej należą bez wąt-
pienia produkty tradycyjne i regionalne serwowane w przydrożnych zajazdach czy na licznych 
imprezach kulinarnych organizowanych w  poszczególnych powiatach i gminach wojewódz-
twa podkarpackiego. Rozwój produktów tradycyjnych i regionalnych stanowi ważny czynnik 
wyróżniania, aktywizacji oraz promocji regionów, ochrony dziedzictwa kulturowego wsi oraz 
przyczynia się do wzrostu różnorodności obszarów wiejskich i stanowi dodatkowe źródło za-
robkowania dla rolników.

W artykule przedstawiono problematykę produktów żywnościowych tradycyjnych i regio-
nalnych jako kulturowego waloru turystycznego województwa podkarpackiego, ze szczegól-
nym uwzględnieniem powiatu łańcuckiego. Dokonano krótkiej charakterystyki obszaru badań 
i jego żywnościowych produktów tradycyjnych oraz producentów zajmujących się wytwarza-
niem, sprzedażą oraz promocją tych wyrobów. Pozyskano opinie kilku osób zajmujących się 
wyrobem żywności wysokiej jakości na temat aktualnego stanu oraz możliwości rozwoju tej 
działalności w perspektywie kolejnych lat. Zastosowane metody badawcze obejmowały głów-
nie analizę dostępnych materiałów źródłowych, obserwacje własne oraz wywiady przeprowa-
dzone w terenie.

Słowa kluczowe: dziedzictwo kulinarne, żywność tradycyjna, powiat łańcucki, turystyka 

TRADITIONAL AND REGIONAL FOOD  
PRODUCTS AS A CULTURAL VALUE  

OF PODKARPACKIE PROVINCE.  
THE ANALYSIS OF THE EXAMPLE OF ŁAŃCUT 

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 Łańcut 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, Łańcut District, tourism

1.  Wprowadzenie

Produkowanie wysokiej jakości artykułów żywnościowych stanowi jeden z waż-
niejszych elementów polityki rolnej oraz polityki rozwoju obszarów wiejskich w UE. 
Konsumenci europejscy coraz częściej poszukują wyrobów o wysokich walorach 
smakowych produkowanych według tradycyjnych receptur i metod. Produkty takie 
cechują znacznie wyższe standardy zdrowotne. 

Produkty tradycyjne i regionalne w dobie chemizacji oraz modyfikacji genetycz-
nych są dla konsumentów alternatywą. Jedną z głównych cech charakteryzujących 
produkty tradycyjne są naturalne cechy organoleptyczne oraz wyższa wartość od-
żywcza i zdrowotna związana z małym stopniem ich przetworzenia w porównaniu 
z artykułami produkowanymi przemysłowo. Ogromnie ważnym czynnikiem jest jakość 
surowców użytych do przygotowania wyrobów tradycyjnych. Mała skala produkcji 
pozwala z kolei na szybki ich przerób, uniknięcie strat podczas magazynowania oraz 
zachowanie walorów organoleptycznych gotowych produktów1. 

Rolnictwo polskie oraz branża przetwórcza ma wiele do zaoferowania. W dużej 
części tradycyjny sposób chowu zwierząt i uprawy roślin gwarantuje surowce o wy-
jątkowej jakości, natomiast przywiązanie do tradycji pozwala również na zachowanie 
naturalnych sposobów przetwarzania żywności, co znajduje duże uznanie w prefe-
rencjach żywieniowych konsumentów2. Zdrowa i smaczna kuchnia to największy 
walor w promocji polskiego rolnictwa. Produkty tradycyjne i regionalne ze względu 
na pracochłonny sposób ich przetwarzania zapewniają nowe miejsca pracy, stanowią 
o atrakcyjności turystycznej, są istotnym elementem promocji miejsc oraz pozwalają 

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

2.	 J. Krupa, B. Romankiewicz, Bezpieczeństwo żywności i żywienia w turystyce kulinarnej, [w:] Potencjał i uwarunkowania 
ruchu turystycznego w południowo-wschodniej Polsce i zachodniej Ukrainie, J.R. Rak (red.), Wydawnictwo Muzeum 
Regionalnego w Brzozowie, Brzozów 2013, s. 121–144.
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na podniesienie opłacalności produkcji rolnej, co skutkuje wzrostem poziomu życia 
mieszkańców w regionie3.

Zwyczaje żywieniowe ludzi są jedną z najciekawszych form odzwierciedlenia ich 
dziedzictwa kulturowego. Są one jednym z ostatnich elementów ulegających zmianie 
w procesach globalizacyjnych4. Żywność tradycyjna i regionalna, będąca materialnym 
przejawem zwyczajów i obyczajów żywieniowych, to nie tylko określone tradycją 
surowce i potrawy, ale pełen różnorodnych treści, zadziwiający bogactwem powiązań 
element kultury. Dziedzictwo kulinarne stanowi cząstkę dziedzictwa kulturowego, 
a pozbawienie narodu tego ważnego elementu spowodowałoby duże „spustoszenie” 
w kulturze ogólnonarodowej5. Dlatego istotne jest podtrzymywanie polskich tradycji 
kulinarnych, a turystyka kulturowa kulinarna może być bez wątpienia narzędziem 
do realizacji tego celu. Jest też bardzo często połączona z poznawaniem kultury 
i przyrody, które dla wielu osób stanowi nieodłączny element podróży6.

Turystyka kulinarna odgrywa dużą rolę w rozwoju regionalnym. Jest ona narzę-
dziem, dzięki któremu napływają środki finansowe. Bardzo ważne jest, aby turysta 
był godnie przyjmowany, a w jego wspomnieniach został smak kuchni tradycyjnej 
i element obrzędowości lokalnej7. 

Dziedzictwo kulinarne należy do jednych z największych wartości kraju, sta-
nowiąc ważny element bogactwa kulturowego. Każdy region kraju posiada własną, 
kształtowaną przez dziesiątki lat regionalną kuchnię, w której przepisy kulinarne 
są przekazywane z pokolenia na pokolenie, a proste potrawy kuchni chłopskiej są 
niejednokrotnie szczególną atrakcją turystyki wiejskiej8.

Województwo podkarpackie należy do ekologicznie czystych regionów Polski. 
To teren, gdzie tradycje kulinarne, stanowiące część bogatych tradycji kulturowych, 
są żywe i praktykowane w sposób niekomercyjny w wielu gminach i środowiskach. 
Naturalne warunki przyrodnicze oraz bogactwo receptur i metod wytwarzania sprzy-
jają produkcji szerokiej gamy wyrobów tradycyjnych i regionalnych. Województwo 
podkarpackie zajmuje pierwsze miejsce pod względem liczby tych produktów wpi-
sanych na Listę Produktów Tradycyjnych w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 

W regionie podkarpackim powstaje coraz więcej lokali gastronomicznych typu 
karczmy, zajazdy, oberże, w których spożyć można potrawy wywodzące się z ludowej 
kuchni. W obiektach rezydencjonalnych, typu zamki, pałace i dwory, stanowiących 

3.	 J. Krupa, Ludowe tradycje kulinarne jako atrakcja turystyczna Podkarpacia, [w:] Zrównoważona turystyka szansą 
ochrony środowiska naturalnego, dziedzictwa kulturowego i rozwoju gospodarczego gmin Pogórza Dynowskiego, 
J. Krupa (red.), Wydawnictwo ZGTPD, Dynów 2014, s. 291–305.

4.	 L.M. Long, Culinary Tourism, University Press of Kentacky, Lexington 2004.
5.	 P. Dominik, Związki pomiędzy turystyką kulturową a podtrzymywaniem polskich tradycji kulinarnych, Turystyka 

i Rekreacja, t. 11, nr 2, 2014, s. 91–100.
6.	 J. Krupa, Dziedzictwo kulinarne elementem atrakcyjności turystycznej regionu, „Problemy Ekologii Krajobrazu”, 

t. 27, Krajobrazy rekreacyjne – kształtowanie, wykorzystanie, transformacja, Państwowa Szkoła Wyższa w Białej 
Podlaskiej, Warszawa–Biała Podlaska 2010, s. 451–455.

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

8.	 M. Woźniczko, D. Orłowski, „Kraina w kratę” jako markowy produkt turystyki wiejskiej prezentujący pomorskie 
tradycje kulinarne na terenie muzealnej zagrody w Swołowie, [w:] Żywność i żywienie w turystyce i rekreacji 
E. Czarniecka-Skubina, D. Nowak, J. Mogiła-Lisowska (red.), Wydawnictwo Wyższej Szkoły Turystyki i Języków 
Obcych w Warszawie, Warszawa 2011, s. 269–271. 
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atrakcję turystyczną regionu, serwuje się potrawy kuchni staropolskiej, myśliwskiej 
i regionalnej. W gospodarstwach agroturystycznych również można poznać smak 
potraw i produktów tradycyjnych, a także tajniki ich receptur i przygotowania. 

Kuchnia ludowa, oparta na jadłospisie chłopskiej ludności rolniczej, jest ważnym 
elementem produktu turystycznego województwa podkarpackiego9. Wyroby te mogą 
stanowić element promocji regionu poprzez obecność na różnego rodzaju imprezach 
kulinarnych i uczestnictwo w konkursach, gdzie turyści i mieszkańcy mają możliwość 
ich degustacji. Turystyka kulinarna staje się coraz powszechniejszą formą spędzania 
czasu wolnego przez turystów, którzy poszukują nowych smaków. Jest autentycznym 
i niepowtarzalnym doświadczeniem kulturowym. 

Różne są formy i motywy jej uprawiania. Doświadczenie konsumentów oraz 
znajomość potrzeb, przy rosnącej pomysłowości usługodawców i wytwórców, mogą 
przyczynić się do kreowania poszukiwanych i ciekawych produktów turystycznych, 
w których lokalne, tradycyjne smaki będą odgrywać główną rolę. Wzorcem tych działań 
mogą być festyny oraz festiwale gastronomiczne. Województwo podkarpackie ma swoje 
tradycje, obrzędy i zwyczaje. Kultywowano je najdłużej na terenach wiejskich, gdyż 
to właśnie wiejskie środowisko kształtowało warunki do funkcjonowania przekazu 
ustnego podtrzymywanego z pokolenia na pokolenie10.

Celem opracowania było przedstawienie produktów żywnościowych tradycyjnych 
i regionalnych jako kulturowego waloru turystycznego województwa podkarpackiego, 
ze szczególnym uwzględnieniem powiatu łańcuckiego. Dokonano krótkiej charakte-
rystyki obszaru badań i jego żywnościowych produktów tradycyjnych i regionalnych 
oraz zaprezentowano organizacje społeczne oraz producentów zajmujących się wy-
twarzaniem, sprzedażą oraz promocją tych wyrobów. Pozyskano opinie kilku osób 
zajmujących się wyrobem żywności wysokiej jakości na temat aktualnego stanu oraz 
możliwości rozwoju tej działalności w perspektywie kolejnych lat.

W opracowaniu starano się uzyskać odpowiedzi na kilka pytań, m.in.: jakie jest 
zainteresowanie producentów dalszym wytwarzaniem wyrobów tradycyjnych, a także 
czy produkty tradycyjne i regionalne mogą stanowić atrakcję turystyczną regionu oraz 
źródło dodatkowego dochodu. Zastosowane metody badawcze obejmowały głównie 
obserwacje własne oraz wywiady przeprowadzone w terenie oraz analizę dostępnych 
materiałów źródłowych.

2.  Położenie i walory powiatu łańcuckiego

Powiat łańcucki leży w centralnej części województwa podkarpackiego, ok. 17 km 
od stolicy Podkarpacia – Rzeszowa (ryc. 1), granicząc z powiatami rzeszowskim (od 
zachodu i południa), leżajskim (od północy) i przeworskim (od wschodu)11. Siedzibą 

9.	 J. Krupa, B. Dec, Produkty tradycyjne i regionalne elementem promocji regionu, [w:] E. Czarniecka-Skubina, 
D. Nowak, J. Mogiła-Lisowska (red.), Żywność i żywienie w turystyce i rekreacji, Wyższa Szkoła Hotelarstwa, 
Gastronomii i Turystyki, Warszawa 2011, s. 232–249.

10.	  J. Krupa, R. Konewecka, J. Lenik, Dziedzictwo kulturowe wsi jako produkt turystyczny województwa podkarpackiego, 
[w:] Krajobraz kulturowy a turystyka, J. Wojtanowicz, Ł. Zbucki (red.), Państwowa Szkoła Wyższa, Biała Podlaska 
2011, s. 145–151.

11.	 http://www.powiat-lancut.com.pl/?menu=l&id=9 (dostęp: 10.08.2014).
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władz jest Łańcut. Powiat ten wchodzi w skład obszaru metropolitarnego miasta 
Rzeszowa. Tworzy go sześć gmin wiejskich i jedna miejska (ryc. 2).

Ryc. 1 i 2. Podział administracyjny województwa podkarpackiego oraz powiatu łańcuckiego

     
Źródło: https://www.google.pl/search?q=mapa+powiatu oraz http://pl.wikipedia.org/wiki/Powiat_łańcucki

Powiat łańcucki położony jest na skraju Pogórza Karpackiego i Niziny Sando-
mierskiej. Położenie na skraju dwu krain geograficznych skutkuje różnorodnym 
ukształtowaniem powierzchni – od równin w północnej jego części po górzyste tereny 
na południu. Region charakteryzuje również bogata i różnorodna szata roślinna. 

Zdecydowaną większość powiatu łańcuckiego stanowią użytki rolne. Jest to region 
rolniczo-przemysłowy, a podstawową gałęzią gospodarki jest przemysł spożywczy. 

Łańcut jest ważnym ośrodkiem kulturalnym, oświatowym i turystycznym regionu. 
Główną atrakcję miasta stanowi unikatowy na skalę europejską zespół zamkowo-par-
kowy odwiedzany każdego roku przez rzesze turystów z kraju i zagranicy. W Łańcucie 
znajduje się jedyne w Polsce Muzeum Gorzelnictwa. Mieści się ono na terenie Fabryki 
Wódek, w klasycystycznym dworku wybudowanym w 1833 r. W aranżowanych w stylu 
i duchu końca XIX w. wnętrzach muzeum, nawiązujących do czasów ordynacji, można 
prześledzić rozwój Fabryki Likierów, Rosolisów i Rumu hrabiego Alfreda Potockiego12. 

Dla miłośników turystyki aktywnej powiat łańcucki ma atrakcyjną ofertę. Łagodny 
klimat, czyste stawy i rzeki, lasy bogate w zróżnicowaną faunę i florę stwarzają do-
skonałe warunki do wycieczek zarówno pieszych, jak i rowerowych. Podczas upalnych 
dni można znaleźć ochłodę w jednym z wybranych kąpielisk w Łańcucie, Wysokiej 
czy Żołyni. Miłośnicy koni mogą oddać się swemu hobby w pięknie położonym wśród 

12.	 Powiat Łańcucki, folder, A. Duda-Świerk (red.), Wydawnictwo Eureka Plus Agencja Reklamy w Rzeszowie, 
Starostwo Powiatowe w Łańcucie, Łańcut 2013, s. 10–12.
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lasów Julinie, Albigowej, Zalesiu, Głuchowie lub Czarnej. Z kolei wędkarze znajdą 
urokliwe łowiska na stawach Korniaktowa, Czarnej, Rakszawy i Tarnawki. Zimą na 
narciarzy czeka dobrze utrzymany czterystumetrowy stok z wyciągiem orczykowym 
w Handzlówce. Na terenie powiatu wytyczono oznakowane trasy rowerowe oraz 
piesze (ryc. 3).

Ryc. 3. Mapa powiatu łańcuckiego uwzględniająca jego infrastrukturę

Źródło: http://powiat-lancut.com.pl/plikiStrona/folder_powiatu_lancuckiego.pdf

Diagnoza i waloryzacja terenów powiatu łańcuckiego wskazuje na możliwości 
rozwijania różnych form turystyki w tym regionie. Turystyka stosowana (piesza, ro-
werowa, samochodowa) do miejsc o wyjątkowych walorach kulturowo-historycznych 
mogłaby być łączona z rozwojem agroturystyki w najbardziej malowniczych rejonach 
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powiatu. Na podstawie wstępnej analizy struktury gospodarczej rolnictwa i stanu 
środowiska naturalnego zakłada się, iż rozwój agroturystyki jako dodatkowego źródła 
dochodów jest możliwy na ok. 50% powierzchni wiejskiej powiatu.

3.  Dziedzictwo kulinarne powiatu łańcuckiego

Potrawy kuchni powiatu łańcuckiego od zawsze były silnie zróżnicowane, m.in. 
z uwagi na wielonarodowość i wielokulturowość jego mieszkańców. W połowie XVI w. 
na terenie dzisiejszego województwa podkarpackiego zaczęli osiedlać się Żydzi. Ich 
pobyt na tych ziemiach miał ogromny wpływ na tradycje kulinarne obszaru obecnego 
powiatu łańcuckiego. Cechą charakterystyczną kuchni żydowskiej jest stosowanie 
bogatej gamy przypraw, jak np.: goździków, kminku, gałki muszkatołowej i szafranu 
oraz częste używanie czosnku i cebuli. Zamiast smalcu, który był niedozwolony, uży-
wano cukru i miodu, zarówno do potraw rybnych, jak i mięsnych. Najpopularniejsze 
z nich to: karp po żydowsku, kawior żydowski, sałatka galicyjska i koszerna śliwo-
wica13. Potrawy kuchni żydowskiej na stałe weszły do tradycyjnej kuchni polskiej, co 
szczególnie widoczne jest na obszarach południowo-wschodniej Polski. 

Na terenie obecnego powiatu łańcuckiego na co dzień gotowano żurek. Z uwagi 
na dużą uprawę drzew owocowych popularne były też zupy owocowe. W wiosce 
Handzlówka uprawiano dużo śliw, stąd też często na stołach pojawiały się placki 
z powidłami. W Rakszawie gospodynie serwowały przede wszystkim kasze. Podstawą 
był olej lniany. Z kolei w Markowej, która uchodziła za bogatą wioskę oraz posiadała 
dobrej jakości ziemie, kuchnia oparta była nie tylko na mleku i maśle, ale też na 
wieprzowinie. Z kolei w Żołyni, gdzie gleba była gorsza, mieszkańcy zajadali się ziem-
niakami i chlebem, natomiast w Białobrzegach dominowały proziaki. Bez względu 
na miejscowość na wsi przygotowywane były dania jednodaniowe. Choć było dużo 
kur, rosół gotowano tylko podczas świąt. Na co dzień na kolację jadło się ziemniaki 
z podsmażoną cebulką i chlebem oraz popijało maślanką. W Łańcucie dominowała 
już kuchnia dworska. Stołowano się też w restauracjach. Jadło się znacznie lepiej 
niż na wsi, a obiady były zwykle dwudaniowe. Rosół pojawiał się bardzo często, a na 
drugie z reguły serwowano ziemniaki z mięsem, najczęściej z wołowiną i cielęciną.

Współcześnie, w niektórych obiektach dziedzictwa kulturowego znajdujących 
się na terenie Łańcuta degustować można tradycyjne potrawy związane z ziemią 
łańcucką, przygotowywane według starych receptur. Wśród tych obiektów na uwagę 
zasługuje Hotel i Restauracja Zamkowa (fot. 1 i 2).

13.	 Leksykon Podkarpackich Smaków, K. Zieliński, E. Grata (red.), Wydawnictwo Urzędu Marszałkowskiego 
Województwa Podkarpackiego, Rzeszów 2012, s. 188.
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Fot. 1 i 2. Zamek w Łańcucie oraz wejście do Hotelu i Restauracji Zamkowej

Źródło: fot. J. Krupa

Wnętrze restauracji opiera się na stylizacji z czasów świetności obiektu, w związku 
z tym klienci odwiedzający to miejsce mogą poczuć klimat minionej epoki. Menu 
nawiązuje do kuchni polskiej i staropolskiej. W karcie można odnaleźć, m.in. takie 
potrawy, jak: rosół dworski na sposób łańcucki, kurczak w białym winie po hrabiow-
sku, żurek staropolski, pieczeń huzarska, sola à la Sobieski, roletki z indyka, pieczeń 
wieprzowa, jabłko księżnej Lubomirskiej. Można tu także smakować rosolisy i likiery 
przygotowywane według receptur hr. Potockiego.

Innym godnym polecenia obiektem jest Hotel i Restauracja „Pałacyk” (fot. 3 i 4).

   
Fot. 3 i 4. Hotel i Restauracja „Pałacyk” w Łańcucie oraz sala konsumpcyjna

Źródło: fot. J. Krupa

W chwili obecnej zabytkowa willa „Pałacyk” mieści w swoich stylowych wnętrzach 
hotel, restaurację i kawiarnię. Bywa tu wielu znakomitych gości ze świata kultury, 
arystokracji, polityki oraz biznesu, którzy cenią sobie nie tylko rodzinną atmosferę 
i gościnność gospodarzy, ale także połączenie staroszlacheckich tradycji ze współ-
czesnością. Wnętrza restauracji nawiązują do czasów świetności obiektu. Menu jest 
bardzo bogate, bowiem występuje w nim 30 potraw kuchni polskiej i staropolskiej, 
m.in.: żur staropolski, kapuśniak galicyjski, flaki wołowe, placki ziemniaczane, golonka 



401

Żywnościowe produkty tradycyjne i regionalne jako kulturowy walor turystyczny Podkarpacia

pałacowa pieczona w piwie i miodzie, półmisek hrabiego Potockiego (trzy rodzaje 
mięs), tatar z koniny, kotlet wieprzowy po łańcucku, jabłko księżnej Lubomirskiej.

Dziedzictwo kulinarne powiatu łańcuckiego najlepiej reprezentują produkty 
wpisane na Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 
Należą do nich, m.in.: kiełbasa markowska, przysmak zapiekany markowski, szynka 
wiejska markowska oraz salceson wiejski markowski. Ponadto staropolski chleb sana-
cyjny pieczony na drewnie i liściach kapusty, chleb razowy łańcucki na liściu kapusty, 
proziaki, amoniaki korniaktowskie, tort chlebowy z Korniaktowa, handzlowska bułka 
pszenna, barszcz kwaszony z buraka ćwikłowego, ogórki kiszone z Handzlówki, ser 
biały z Handzlówki, serownik handzlowski oraz powidło galicyjskie z kotła i soki 
z owoców tłoczone na zimno z ziemi łańcuckiej.

Powiat łańcucki obecnie jest jednym z nielicznych w Polsce, który w dziedzinie 
promocji produktów tradycyjnych zdobył dwukrotnie najwyższe wyróżnienie, jakim 
jest „PERŁA”. W 2004 r. Czesława i Jan Fołtowie z Markowej, prowadzący zakład 
masarski, zdobyli główną nagrodę za kiełbasę markowską, a w 2006 r. Anna Surmacz, 
właścicielka firmy PPHU „ANMAR” z Łańcuta otrzymała „PERŁĘ” za staropolski chleb 
sanacyjny pieczony na liściu kapusty w piecu opalanym drewnem. Smak i aromat tych 
wyrobów znane są nie tylko w Polsce, ale i poza jej granicami14. 

Poniżej przedstawiono krótką charakterystykę wybranych produktów tradycyjnych 
z powiatu łańcuckiego wpisanych na Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Handzlowska bułka pszenna – drożdżowe bułki świąteczne zwane inaczej placka-
mi, wypiekane w miejscowości Handzlówka, najczęściej w przeddzień Wigilii lub świąt 
Wielkanocnych, jak również podczas uroczystości rodzinnych i kościelnych (fot. 5). 
Wielkość i kolor bułki zależały od zamożności rodzin. Jeżeli rodzina była biedniejsza, 
dawano tylko jedno jajko i wtedy kolor bułki był jasny, natomiast jeżeli pieczona była 
w rodzinie zamożnej, dawano więcej jajek, przez co kolor był ciemnożółty. Na wierz-
chu bułkę smarowano jajkiem, posypywano kruszonką lub makiem. Jeśli gospodyni 
ozdobiła placek krzyżakiem, wtedy bułkę nazywano struclą. Tradycja zdobienia 
i wypiekania bułek w Handzlówce była znana od czasów sprzed I wojny światowej.

Kiełbasa markowska – do najpopularniejszych wyrobów masarskich z terenu 
Markowej zaliczyć można: kaszanki, boczek, kiełbasy (fot. 6), szynkę oraz mięso 
kiełbasiane zapiekane w garnkach glinianych. Proces wytwarzania kiełbasy markow-
skiej był następujący: mięso, które przeznaczone było do wyrobu kiełbasy, mielono 
w maszynce, następnie przyprawiano pieprzem, solą oraz zmiażdżonym czosnkiem. 
Mieszano je ręcznie w drewnianym korycie, a następnie nadziewano w osłonki jelito-
we przy pomocy ręcznej nadziewarki. Przyrządzoną kiełbasę początkowo wędzono 
w kominie, później w blaszanych wędzarniach. W celu nadania specyficznego zapachu 
do wędzenia używano głównie drewna olchowego15.

14.	 http://www.powiat-lancut.com.pl/?news=246 (dostęp: 11.08.2014).
15.	 http://podkarpackiesmaki.pl/pl/kulinaria-podkarpackie/produkty/podkarpackie-produkty-tradycyjne/ 

(dostęp: 10.08.2014).
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	 Fot. 5. Handzlowska bułka pszenna 	 Fot. 6. Kiełbasa markowska 	
	 Źródło: https://www.facebook.com 	 Źródło: https://www.facebook.com	

Powidło galicyjskie z kotła – wyrabiane jest przede wszystkim w Husowie 
leżącym w południowej części powiatu łańcuckiego i znanym z sadownictwa. Do 
smażenia powidła używano miedzianych kotłów oraz szerokich mis, które były prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. Powidła smażono w domostwach na paleniskach, 
natomiast dorodniejsze śliwki suszono w piecach po wypieku chleba. Doskonałe 
powidło musiało być lśniące, pachnące i gęste. Przechowywano je w kamionkowych 
lub glinianych garnkach przez wiele miesięcy. Bardzo często było zapiekane w tych 
naczyniach w chlebowym piecu. Dzięki temu tworzyła się lśniąca skórka chroniąca 
przed zepsuciem. Powidło smażono bez dodatku cukru. Ma smak śliwkowo-winny 
z zachowanym zapachem smażonej śliwki i nieznacznym aromatem dymu i pestki. 
Barwa od ciemnego brązu do bordowego, na przekroju koralowa. Tradycja smażenia 
powideł znana była również w okolicznych miejscowościach – w Albigowej, Handz-
lówce i Markowej16. 

Proziaki – to potrawa spożywana od ponad 150 lat przez mieszkańców Podkarpacia. 
Przepis na proziaki przekazywany jest ustnie z pokolenia na pokolenie. Wyrabia się je 
z mąki pszennej, jajek, kwaśnego mleka, śmietany, dodając troszkę sody, cukru i soli 
(fot. 7). Współcześnie należą do rarytasów kuchni staropolskiej, ponieważ ich aromat 
i smak odbiega znacznie od obecnych produktów. Idealnym dodatkiem do proziaków 
jest słodka śmietana lub świeże wiejskie masło oraz konfitura i powidła. Dzięki szyb-
kiemu przygotowaniu w przeszłości często zastępowały chleb wiejski. Pieczone były 
bez dodatku tłuszczu, bezpośrednio na płycie kuchennej. W Podkarpackim znane są 
także pod innymi nazwami, np. prołzioki, prozioki, sodziaki, łosuchy. Mają owalny 
lub prostokątny kształt, szerokość 10 x 15 cm, grubość do 1,5 cm.

Amoniaczki korniaktowskie – są to pierwsze domowe ciasteczka, które starszym 
ludziom kojarzą się z dzieciństwem. Przepis na amoniaczki przekazywano sobie z po-
kolenia na pokolenie i różni się niektórymi składnikami. Pieczone w Korniaktowie 
amoniaczki, czyli domowe ciasteczka, sięgają tradycją dawnych czasów, kiedy pieczono 
je na uroczystości rodzinne oraz z okazji świąt. Są to kruche, okrągłe ciasteczka po-

16.	 http://podkarpackiesmaki.pl/…, op. cit.
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sypane cukrem (fot. 8). W zależności od użytej foremki mają średnicę od 3 do 5 cm. 
Wyróżniają się charakterystycznym maślanym smakiem.

   
Fot. 7 i 8. Proziaki i amoniaczki korniaktowskie

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

Chleb razowy łańcucki na liściu kapusty – pieczony był od pokoleń w okolicach 
Łańcuta. Metoda pieczenia do tej pory nie uległa zmianie. Chleb dzięki dodaniu 
ugotowanych ziemniaków zachowuje świeżość przez około dwa tygodnie. Zakwas 
przygotowuje się w przeddzień pieczenia, natomiast samo pieczenie odbywa się 
w specjalnym naczyniu – dzieży. Składnikami podstawowymi zakwasu są resztki ciasta 
pozostałe na ścianach dzieży z poprzedniego pieczenia, które rozpuszcza się ciepłą 
wodą. Do tego dodaje się trochę kwasu z barszczownika, rozgotowane ziemniaki oraz 
mąkę i dokładnie miesza. Ciasto wyrabia się na drugi dzień. Gotowe wkłada się do 
form w postaci koszyków. Gdy wnętrze pieca jest odpowiednio nagrzane i jednolicie 
czerwone, wygarnia się żar i drewnianą łopatą wsuwa ciasto do pieca. W sezonie 
letnim można pod nie podłożyć liście chrzanu, kapusty czy też dębu, dzięki czemu 
chleb nabiera lepszego smaku. Jego średnica wynosi 33 cm, waży 3,2 kg po wypieku. 
Ma kwaskowaty smak i zapach, charakterystyczny dla chleba żytniego o delikatnym 
zapachu mielonego kminku. 

4.  Formy promocji dziedzictwa kulturowego w powiecie łańcuckim

W województwie podkarpackim działa około 1360 kół gospodyń wiejskich. Coraz 
więcej powstaje również organizacji pozarządowych, takich jak fundacje i stowarzy-
szenia, których głównym celem jest promocja wsi, potraw z niej się wywodzących, 
a także promowanie dziedzictwa kulinarnego. Imprezy powiązane z promocją tra-
dycyjnej żywności przyczyniają się do wpisania wielu często zapomnianych już dziś 
potraw do rejestru produktów tradycyjnych na szczeblu ministerialnym.

W powiecie łańcuckim jest 28 kół gospodyń wiejskich, które pełnią obecnie 
bardzo ważną rolę w życiu kulturalnym i społecznym ludności powiatu. Panie, które 
należą do tych grup, są „strażniczkami” lokalnych tradycji, organizują różnego ro-
dzaju kiermasze oraz pokazy jadła, dzięki którym młodsze pokolenie może poznać 
smak dawnej, tradycyjnej żywności. Aktywnie w działaniach na rzecz utrwalania 
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i promocji dziedzictwa kulturowego i kulinarnego powiatu łańcuckiego uczestniczą 
osoby zrzeszone w Stowarzyszeniu Razem dla Wsi Łańcuckiej (fot. 9). Należy rów-
nież wspomnieć o „Zagrodzie Handzlowianka” – Stowarzyszeniu na Rzecz Rozwoju 
Obszarów Wiejskich działającym w Handzlówce, którego celem jest aktywizacja spo-
łeczności lokalnej, stymulowanie rozwoju obszarów wiejskich oraz promocja ochrony 
środowiska naturalnego i dorobku kulturowego (fot. 10). 

Fot. 9 i 10. Członkinie Stowarzyszenia Razem dla Wsi Łańcuckiej oraz Stowarzyszenia na Rzecz 
Rozwoju Obszarów Wiejskich „Zagroda Handzlowianka”

Źródło: https://www.facebook.com/ziemialancucka/photos oraz http://handzlowianka.pl/onas.html
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Istotnym działaniem Stowarzyszenia jest popieranie i popularyzacja produkcji 
wyrobów regionalnych, rękodzieła, twórczości artystycznej, turystyki i wypoczynku. 
Stworzono markę „Zagroda Handzlowianka” obejmującą liczne produkty żywnościowe 
o znakomitych walorach smakowych i zdrowotnych17.

Stowarzyszenie Razem dla Wsi Łańcuckiej, przy współpracy z kołami gospodyń 
wiejskich z powiatu łańcuckiego, wydało folder z przepisami na tradycyjne potrawy 
„Smak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi łańcuckiej” (fot. 11). To pierwsza książka 
kucharska, w której znaleźć można przepisy typowe dla wszystkich gmin powiatu 
łańcuckiego. Folder zawiera 84 przepisy, które udostępniły kobiety z 28 kół gospodyń 
wiejskich. Inspiracją do wydania tej publikacji było 150-lecie powstania i działalności 
kółek rolniczych na ziemiach polskich. „Kółkowcy” ziemi łańcuckiej wiedli prym 
w ciekawych inicjatywach społecznych podnoszących poziom rolnictwa, szkolnictwa 
i życia na wsi. Folder oprócz przepisów zawiera jeszcze zdjęcia wyjątkowych miejsc 
i obiektów ziemi łańcuckiej. Zamysłem autorów jest podniesienie w ten sposób wa-
lorów estetycznych oraz promocja regionu18. 

Należy również wspomnieć o wydanym w 2007 r. folderze pt. „Potrawy tradycyjne 
powiatu łańcuckiego” przez Fundację Fundusz Współpracy ze środków programu 
„Agro-Smak 2”, zawierający opisy i zdjęcia potraw powiatu łańcuckiego, które uzyskały 
wpis na Listę Produktów Tradycyjnych w 2005 i 2006 r., a także tych wytwarzanych 
w oparciu o stare receptury, lecz nie zgłoszonych na wspomnianą listę19.

Fot. 11. Folder „Smak tradycji. Przewodnik kulinarny ziemi łańcuckiej”
Źródło: https://www.facebook.com/ziemialancucka/photos

17.	 http://handzlowianka.pl/onas.html (dostęp: 10.08.2014).
18.	 https://www.facebook.com/ziemialancucka/photos (dostęp: 10.08.2014).
19.	 http://www.podkarpackiesmaki.pl/pl/kulinaria-podkarpackie/wydawnictwa (dostęp: 11.08.2014).
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Na podkreślenie zasługuje również działalność Towarzystwa Przyjaciół Markowej, 
którego początki sięgają 1979 r. Działania Towarzystwa pozwoliły 25 sierpnia 1985 r. 
na otwarcie Skansenu Zagroda – Muzeum w Markowej. Otwarcie skansenu powiązane 
było z jubileuszem obchodów 600-lecia Markowej20. W Zagrodzie prezentowane są 
dawne chałupy (fot. 12), narzędzia, sprzęty domowe i gospodarskie, które wykorzysty-
wano na przełomie XIX i XX w. Ciekawie prezentuje się np. pomieszczenie kuchenne 
w chałupie kmiecej z 1874 r. (fot. 13). To właśnie w kuchni toczyło się życie rodzinne, 
tam gotowano, jedzono, myto się, spano, jak również wykonywano przeróżne prace. 

Fot. 12 i 13. Chałupa kmieca i pomieszczenie kuchenne
Źródło: fot. J. Krupa

20.	 http://bazy.ngo.pl/search/info.asp?id=6992 (dostęp: 10.08.2014).
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W muzeum organizowane są imprezy związane z prezentacją pracy kowala, 
garncarza, wytwórcy oleju czy też wypieku ciemnego chleba, który tak jak przed laty 
pieczony był przez markowskie gospodynie. Działalność Towarzystwa to nie tylko 
zagroda, to również skrupulatne dokumentowanie dziejów wsi poprzez wydawnic-
twa, sesje popularno-naukowe, archiwizowanie fotografii i starych dokumentów21.

Co roku w sierpniu organizowane są tradycyjne dożynki, natomiast we wrześniu 
Dni Powiatu Łańcuckiego. W każdej gminie powiatu działają również Gminne Ośrodki 
Kultury, które kultywują i pielęgnują tradycje przodków. W powiecie łańcuckim nie 
organizuje się typowych imprez kulinarnych, jednak przy okazji wszelkiego rodzaju 
festynów lub imprez folklorystycznych wystawiane są stoiska, na których zakosztować 
można tradycyjnych produktów z terenu powiatu. 

5.  Wyniki badań – wywiady z wytwórcami 
produktów regionalnych i tradycyjnych

Wywiady przeprowadzone zostały z wytwórcami produktów tradycyjnych i re-
gionalnych z powiatu łańcuckiego, z ugruntowaną pozycją na rynku. Poniżej zostaną 
przedstawione opinie tylko wybranych osób, tj. wytwórcy soków z jabłek metodą 
tradycyjną (wywiad I), producentów naturalnie suszonych owoców, warzyw i ziół 
(wywiad II) oraz przedstawiciela „Zagrody Handzlowianka” – Stowarzyszenia na 
Rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (wywiad III).

Pytania dotyczyły głównie problemów, jakie pojawiały się na etapie rozwoju 
działalności, formy prowadzonej obecnie współpracy oraz metod promocji i sprze-
daży produktów.

Wywiad I

„Problemem przy rozpoczęciu produkcji było nabranie przekonania i uświadomienie 
o celowości podjęcia produkcji tradycyjnymi metodami. Innym zagadnieniem, dość 
problematycznym, było dość długie oczekiwanie na wpisanie produktu tradycyjnego 
na Ministerialną Listę Produktów Tradycyjnych. Czas oczekiwania wyniósł aż trzy 
lata. Kolejnym problemem dla małych producentów jest zaistnienie na rynku. Wy-
produkowanie czegokolwiek metodą tradycyjną nie stanowi technicznego problemu, 
z pozyskaniem surowców potrzebnych do produkcji też nie ma większych kłopotów, 
z uwagi na posiadanie własnego surowca. Sprzęt do produkcji tłoczenia soków w części 
został skonstruowany własnymi siłami, część sprzętu zakupiono. Należy pamiętać, 
że odbiorcy produktu wymagają posiadania działalności gospodarczej (najlepiej VAT-
-owska), nadzoru jakościowego przez sanepid, co przy małej skali produkcji jest dość 
kłopotliwe. Kolejnym problemem jest to, że wyrób tradycyjny posiada wyższą cenę, 
jest z reguły około 50% droższy od podobnego (zbliżonego do naturalnego) produktu 
sprzedawanego w sklepie i to zniechęca klientów do jego zakupu. Często stosowaną 
formą dystrybucji jest sprzedaż bezpośrednia. 

21.	 http://www.skansen-markowa.pl (dostęp: 10.08.2014).
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Członkostwo firmy w Podkarpackim Klastrze Produktów Tradycyjnych umożli-
wia bezpłatne uczestnictwo w różnego rodzaju targach żywnościowych, wynajęcie 
stoiska, przejazdy oraz noclegi. Jest to duże udogodnienie dla producenta żywności. 
Bardzo dużą rolę obecnie w promowaniu i podtrzymaniu tradycji odgrywa w regionie 
Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia „Pro Carpathia”. Ogólnie 
dzięki grantom szwajcarskim może się rozwijać tradycyjna produkcja. Producenci 
korzystają z programów pomocowych na zmodernizowanie i utworzenie firmy pro-
dukującej tradycyjne soki jabłkowe. 

Promowanie produktów jest bardzo trudne, ponieważ jest kosztowne i niekiedy 
nie do pokonania przez małego producenta. Kolejnym problemem jest lokalizacja 
gospodarstwa. W okolicy nie ma dużych aglomeracji, np. Rzeszów nią nie jest. 
Dodatkowo znaczna część mieszkańców Rzeszowa ma dość blisko rodzinę na wsi, 
która w zasadzie z tych tradycji wyrosła i stanowi źródło zaopatrzenia w żywność. Co 
innego, np. w Krakowie, Lublinie, Warszawie, Łodzi, Wrocławiu, Katowicach. Nawet 
w Kołobrzegu prowadzimy sprzedaż naszych produktów. Mieszkańcy tych regionów 
czegoś takiego nie znają, dla nich jest to nowość i jeżeli wyrób jest dobry, są skłonni 
zapłacić wyższą cenę i nie ma później problemu z dalszymi zamówieniami. Należy 
jednak unikać pośrednictwa w sprzedaży, co wiąże się z ustalaniem wyższej, mało 
konkurencyjnej ceny”.

Wywiad II

„Pomysł na założenie własnej działalności wziął się z panującej wówczas sytuacji 
gospodarczej. Kiedyś prowadziliśmy gospodarstwo rolne trochę ukierunkowane na 
sadownictwo, ale że zmiany gospodarcze były tak znaczne, że z posiadaną powierzch-
nią sadu nie byliśmy w stanie sami sobie radzić, to trzeba było wymyślić działalność 
związaną z przetwórstwem surowca. Pomysł zaczerpnęliśmy z tradycji lokalnej, 
ponieważ tutaj bardzo dużo się dawniej suszyło ziół i owoców. Jako że mieliśmy do 
wykorzystania budynki oraz dostęp do surowca (owoców), był to najprostszy sposób, 
aby coś zmienić, tzn. nie tylko produkować, ale i świadczyć usługi. Początkowo dzia-
łaliśmy trochę eksperymentalnie. Świadczyliśmy usługi dla innych podmiotów, czyli 
byliśmy takim pośrednikiem. Ilości produktów były duże, jednak problem polegał na 
tym, że firmy zielarskie zamawiały u nas gotowy produkt, a do nas należało zakupienie 
owoców, wysuszenie i przechowanie ich przez prawie cały rok. Generowało to dla nas 
bardzo duże koszty. Do dziś jest tak, że w naszym biznesie obieg pieniądza trwa ponad 
10 miesięcy. Problemem było też to, że firmy nie do końca wywiązywały się z zamó-
wień. Po pewnym czasie doszliśmy do wniosku, że gdybyśmy sami dawali klientowi 
produkt finalny, byłoby to dla nas bezpieczniejsze. Wtedy zaczęliśmy przekształcać 
nasz zakład do wymogów instytucji zajmujących się żywnością, jak np. sanepid. Od 
początku byliśmy nastawieni na jakość, czyli suszymy tylko gorącym powietrzem, 
bez żadnych dodatków i zawsze jest to dobry jakościowo surowiec.

Doczekaliśmy się takiego momentu, że cały czas otrzymujemy informację, że 
ktoś otwiera sklep z tzw. zdrową żywnością i poszukuje dostawcy produktów. My 
współpracujemy i zaopatrujemy sieć Benedyktyńską i to tylko z wybranymi produk-
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tami, które oni sobie zażyczyli. Coraz więcej jest firm, które produkują wyroby na 
bazie naszych produktów, są to np. kosmetyki, suplementy diety lub jakieś dodatki 
w piekarniach lub gastronomii. Początkowo korzystaliśmy z pomocy Agencji Re-
strukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, natomiast ostatnio była to pomoc z projektu 
szwajcarskiego, zaoferowana przez Stowarzyszenie „Pro Carpathia” i korzystaliśmy 
z niej w pierwszym naborze. 

Około 10 lat zajęło nam edukowanie klientów, czyli jeżdżenie po wielu targach 
i kiermaszach, uczestniczenie w seminariach z młodzieżą. Bardzo dużo dała nam 
strona internetowa – Internet jest jednak wielką siłą. Od pierwszych miesięcy istnie-
nia firmy otrzymywaliśmy zapytania i zamówienia z zagranicy, których nie byliśmy 
w stanie zrealizować. Niewiele osób zdaje sobie sprawę z tego, że na kilogram gotowego 
produktu suszonego potrzeba od 8 do 17 kilogramów świeżego surowca. Jeżdżąc po 
targach i kiermaszach, rozdawaliśmy ulotki z naszą ofertą, jednak zauważyliśmy, 
że jest to działanie nieskuteczne. Obecnie jeśli klient jest zainteresowany naszymi 
produktami, to posiadając adres strony internetowej, może wysłać do nas zapytanie 
o produkty i dostaje pełną ofertę. Taki sposób komunikowania jest znacznie szybszy, 
skuteczniejszy i tańszy. 

Nasze produkty są skierowane do świadomego klienta. Kilka lat temu zaczęły nas 
„zalewać” podobne produkty z Chin. Klienci jednak na całe szczęście coraz większą 
wagę przywiązują do zdrowia i gdy okazało się, co jest w składzie tych produktów, 
zaczęto dochodzić do wniosku, że lepiej troszkę więcej zapłacić i w zamian otrzymać 
produkt naturalny i bezpieczny. Klientów nie można segregować. Pamiętam taką 
sytuację, gdy na którychś targach podszedł ojciec z trójką dzieci, gdzie widać było, 
że nie „ociekają” pieniędzmi. Jednak powiedział do dzieci, żeby sobie wybrały jakiś 
produkt z naszego stoiska, bo to na zdrowie. Mogła to być herbatka z malin na prze-
ziębienie i wiele innych rzeczy. Zdarzają się też tacy, po których widać, że nie muszą 
się aż tak liczyć z pieniędzmi, ale gdy biorą coś za 8–10 zł, to zaczyna się straszny 
lament i mówienie, że strasznie drogo, bo np. w supermarkecie taki produkt można 
kupić dużo taniej. 

Gdy zaczynaliśmy z cynamonowymi chipsami z jabłek, to one były wielkim hitem. 
Obecnie są nimi herbatka malinowa i suszone pomidory. Zauważalna jest sezonowość 
w zakupach. Gdy jest czas przeziębień, to sprzedaje się dobrze herbatka malinowa, 
pokrzywowa, z czarną porzeczką, z dziką różą. Był taki moment, że niesamowicie 
schodziła czarna porzeczka. Nie wiedzieliśmy, co się dzieje. Okazuje się, że jest to dobra 
przynęta na ryby i wędkarze to biorą. Jeżeli ludzie szukają rzeczy do pogryzania, to 
najlepsze są: suszona śliwka, czereśnia, gruszka i wiśnia”. 

Wywiad III

„Założenie samego stowarzyszenia nie było problemem, wystarczyło skrzyknięcie 
się kilku osób. Powstało Stowarzyszenie Rozwoju i Promocji Wsi. Ze względu na póź-
niejsze problemy założyłyśmy swoje i poszłyśmy w innym kierunku. Do rozpoczęcia 
działalności potrzebowałyśmy 15 członków, a nas było nawet więcej i zaczęłyśmy się 
starać o projekt w Lokalnej Grupie Działania „Lider”. Wyposażenie kuchni i biura było 
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mniej kosztowne niż analiza próbek w sanepidzie. Nikt od nas tego nie wymagał, 
lecz chciałyśmy wiedzieć, jaki termin przydatności do spożycia mają nasze produkty. 
Są to produkty tradycyjne, a więc krótkotrwałe. Sanepid potwierdził, że trwałość 
jednych wynosi trzy, a drugich cztery dni i w zasadzie na tyle dni mamy pozwolenie 
z ich sprzedażą. Aktualnie jesteśmy na etapie realizacji drugiego projektu w ramach 
środków, które oferuje „Pro Carpathia”, dzięki którym chciałyśmy doposażyć nasze 
stowarzyszenie, ponieważ już wiemy, czego nam dokładnie potrzeba. Zakupiłyśmy, 
m.in. namioty, stoły, lekkie chłodziarki.

Sklepy ogólnie chciałyby z nami współpracować. Małe niekoniecznie, a duże już 
tyle razy nas oszukały, że zrezygnowałyśmy z tej współpracy. Nasz towar znajduje 
uznanie na rynku wśród nabywców, jednak jak jest następne zamówienie na towar, 
a my pieniędzy nie widzimy, jeszcze za poprzedni i pewnie nie zobaczymy, więc 
skończyłyśmy taką współpracę. 

Urząd Marszałkowski Województwa Podkarpackiego trochę pomaga w promocji 
i jeśli coś organizują, to często dostajemy zaproszenie, jednak nie zawsze. Kilka lat 
temu złożyłyśmy w Urzędzie projekty o wpisanie naszych potraw na ministerialną 
listę. Do dziś, niestety, nie wszystkie się tam znalazły. Dość często uczestniczymy 
w różnego typu targach, rozdajemy foldery, ulotki. Jednak udział na takich dużych 
imprezach, jak np. ostatnio POLAGRA w Poznaniu jest bardzo kosztowny i po prostu 
nas nie stać, a już niejednokrotnie z dość przykrymi doświadczeniami wróciłyśmy 
stamtąd, bo nasz towar zaginął. Dlatego już mało wyjeżdżamy na tak duże imprezy, 
głównie pilnujemy swojego rynku, jak Łańcut, Rzeszów. Grzecznościowo wystawiamy 
swoje produkty w różnych urzędach oraz uczelniach wyższych.

Zainteresowanie naszymi produktami jest dość duże, a sami klienci nas weryfikują. 
Staramy się produkować smacznie oraz zdrowo i chyba dlatego większość klientów 
do nas powraca. Głównie skupiamy się na sprzedaży w Rzeszowie, ponieważ Łań-
cut jest małym miasteczkiem i większość osób mieszkających tam ma bezpośredni 
dostęp do „wiejskiego jedzenia”. W jednym tygodniu sprzedaje się dania obiadowe, 
a ciasto zostanie. W drugim, przykładowo przy okazji popularnych imienin dobrze 
sprzedają się słodkości. Zależy to również od pogody. Gdy zaczynają się chłodne dni, 
to większym zainteresowaniem cieszą się słodkości. Głównie dlatego, że łatwiej jest 
przewieźć je do domu”.

6.  Zainteresowanie punktów gastronomicznych produktami 
regionalnymi na podstawie przeprowadzonych wywiadów

Wywiady przeprowadzone zostały w punktach gastronomicznych w Łańcucie, 
jak: Zajazd „Gościniec” (I), Restauracja „Contigo” (II) oraz sklep „Świat Piw” (III).

Wywiad I

„Nie, nie posiadamy w menu potraw, które można zaliczyć do grupy tradycyjnych. 
Generalnie prowadzimy sprzedaż potrawy tradycyjnej, jak żurek, ale na tym się kończy 
nasza oferta. W większości sprzedajemy takie dania, jak: kotlet schabowy czy kurczak 
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z grilla. Nie mamy na tyle wymagającego klienta, aby serwować dania tradycyjne. 
Surowce zakupujemy bezpośrednio od rolników, jednak w większości zaopatrujemy 
się na giełdzie PTHW w Rzeszowie.

Najwięcej u nas sprzedaje się typowych domowych dań, jak np. wspomniany ko-
tlet schabowy. Jesteśmy restauracją, która nie ma ukierunkowanego klienta. Często 
jest to klient z trasy, który chce zjeść jak najszybciej, dobrze i stosunkowo tanio, więc 
na takiego klienta się nastawiamy. To nie jest klient, który chce przyjść, degustować 
jedzenie i usiąść np. na godzinę. U nas potrawy muszą być podawane szybko. Nigdy 
nie szukałem dania tradycyjnego z ziemi łańcuckiej, które chciałbym tu wprowadzić, 
ponieważ nie mam takiego klienta i nie szukam takiego klienta. W naszej restauracji 
nikt też nie pyta o potrawy tradycyjne czy regionalne. Część klientów się spieszy i w 
przypadku dużej frekwencji jadą na stację paliw i tam wolą zjeść hot doga”. W moim 
odczuciu potrawą markową województwa podkarpackiego może być typowy żurek. 
Nie widzę żadnego innego produktu, który mógłby nim być”.

Wywiad II

„Posiadamy w naszym menu wiele dań regionalnych i tradycyjnych, jak np. ser 
smażony podkarpacki, razowe pierogi. Są to pierogi w razowym cieście z farszami 
tradycyjnymi. Cieszą się one bardzo dużym powodzeniem. Podobnie fasolka czy 
proziaki. Bardzo chętnie kupowane są też hreczaniki. Są to nasze kasze: jęczmienna, 
gryczana, manna z domieszką ryżu, wymieszane z kapustą słodką, mięsem mielonym 
i grzybami. Podaje się je na gorąco w formie klopsów duszonych w sosie pieczarkowym 
lub pomidorowym. Nasz zakład głównie skupia się na produkcji pierogów. Posiadamy 
własną pierogarnię, która zatrudnia osoby niepełnosprawne. Jednak bardzo trudno 
jest mi określić danie najczęściej wybierane przez naszych klientów.

Surowce do produkcji potraw kupujemy z różnych źródeł. Mamy trochę własnych 
upraw, np. hodowaliśmy w lecie boczniaka, z którego podajemy np. flaczki lub gulasz. 
Mamy również własne ziemniaki, jarzyny, robimy przetwory z owoców, które rosną 
w okolicy. Jagody zbierają dla nas ludzie z określonego miejsca i my od nich skupujemy.

Jesteśmy prawdopodobnie jedyną restauracją w powiecie łańcuckim oferującą 
dania tradycyjne i regionalne. Klienci najczęściej pytają, co mogą zjeść z terenu nasze-
go powiatu lub regionu podkarpackiego i zawsze wychodzą zadowoleni. W Maneżu 
wynajmujemy stoisko już ponad 2 lata i wśród turystów jesteśmy bardzo popularni. 
Wieść niesie się przez Internet i różne znajomości, co przyciąga coraz większą liczbę 
klientów. Trudno wymienić produkt markowy Podkarpacia, ponieważ jest strasznie 
dużo takich potraw. Postawiłabym na hreczanyki, czyli podkarpackie kotlety mielone 
z kaszą gryczaną i czosnkiem. Jest to naprawdę pyszne jedzenie i bardzo oryginalne”. 

Wywiad III

„Turyści pytają o regionalne produkty, lecz z Podkarpacia nie mamy praktycznie 
nic do zaoferowania. Jedynie w Wojkówce koło Krosna jest browar restauracyjny 
i jako jedyny w tym momencie w województwie podkarpackim wytwarza naturalne, 
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niepasteryzowane piwo. Posiadamy również „Podpiwek” z browaru „Van Pur” z Rak-
szawy. Mamy w ofercie wiele piw regionalnych z całej Polski, jak również z innych 
krajów, które cieszą się wielkim zainteresowaniem zarówno wśród mieszkańców, 
jak i turystów. Większość osób przyjezdnych jednak jest zaskoczona tym, że woje-
wództwo podkarpackie nie ma swojego tradycyjnego, regionalnego produktu, który 
bezpośrednio kojarzyłby się z tym regionem Polski.

Zainteresowanie produktami tradycyjnymi i regionalnymi jest olbrzymie. Z pro-
duktów wytwarzanych w powiecie łańcuckim posiadamy miód pszczeli produkowany 
w Soninie przez pana Jana Mroza, który dostarcza go nam osobiście. Jeśli rozmawia 
się z turystami, np. z Pomorza czy Śląska, to wszyscy narzekają, że tutaj nie ma nic 
regionalnego. Większość chce zjeść jakieś dania regionalne, a tu nic nie ma. W Łań-
cucie przeważnie jest kuchnia grecka lub pizzerie. Jedynym miejscem, gdzie można 
znaleźć coś regionalnego, to restauracja „Contigo” w Maneżu. Moim zdaniem typo-
wa restauracja z daniami tradycyjnymi i regionalnymi cieszyłaby się u nas wielkim 
powodzeniem wśród turystów. 

Osobiście nie wiem, co mogłoby być produktem markowym z Podkarpacia. Swego 
czasu można powiedzieć, że było to piwo wytwarzane w Browarze Łańcut, jednak już 
od dłuższego czasu fabryka jest zamknięta. Jeśli jednak jakiś mały zakład zacząłby 
produkcję, nawet na małą skalę, swojego regionalnego piwa niepasteryzowanego i nie-
filtrowanego, to miałoby ono szansę stać się taką właśnie wizytówką naszego powiatu”.

7.  Wnioski z przeprowadzonych badań

Na podstawie przeprowadzonych wywiadów można stwierdzić, iż kuchnia podkar-
packa jest smaczna i może budzić zainteresowanie wśród turystów. Osoby zamiesz-
kujące ten teren coraz częściej powracają do tradycji i przyrządzają potrawy według 
dawnych receptur, które wyniosły z domu rodzinnego. Coraz chętniej zakładają też 
działalność gospodarczą i sprzedają swoje wyroby oraz świadczą usługi.

Podczas wywiadów z wytwórcami żywności tradycyjnej i regionalnej na pytanie 
dotyczące problemów przy rozpoczęciu produkcji badane osoby wymieniły takie 
kwestie, jak np. samo przekonanie się i zmobilizowanie do produkowania czegoś 
tradycyjnymi metodami, sprawy formalne, przykładowo związane z długim czasem 
oczekiwania na wpisanie produktów na Ministerialną Listę Produktów Tradycyjnych, 
problem z zaistnieniem na rynku, duże koszty produkcji i promocji, wyższa cena wy-
robu, a także ryzyko związane ze współpracą z partnerami (dostawcami i odbiorcami). 

Na pytanie dotyczące zainteresowania sklepów współpracą z przedsiębiorcami 
wytwarzającymi produkty tradycyjne respondenci odpowiadali, że zainteresowanie 
i chęć współpracy są zauważalne, lecz pojawiają się pewne problemy formalne zwią-
zane z funkcjonowaniem przedsiębiorców na rynku, jak np. kwestia uruchomienia 
i prowadzenia działalności gospodarczej, ubezpieczenia, kontroli sanepidu, podatku 
VAT. Poza tym właścicieli sklepów odstraszają wysokie ceny produktów tradycyjnych 
i regionalnych oraz ich krótki termin ważności. Przedsiębiorcy spotykają się również 
z nieuczciwością dużych sieci handlowych. 
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Jeśli idzie o korzystanie z pomocy instytucji promujących wyroby tradycyjne 
i regionalne, przedsiębiorcy najczęściej wymieniali dobrą współpracę ze Stowarzysze-
niem „Pro Carpathia” oraz Urzędem Marszałkowskim Województwa Podkarpackiego. 

Podczas wywiadu na pytanie dotyczące promocji produktów wszyscy responden-
ci wymieniali uczestnictwo w różnego rodzaju targach, festynach, jarmarkach, jak 
również podkreślali dużą rolę Internetu oraz korzyści płynące z posiadania własnej 
strony internetowej. 

Na pytania dotyczące zainteresowania klientów, jak również kwestii tego, który 
produkt cieszy się największym powodzeniem, wszyscy rozmówcy zgodnie stwier-
dzili, że zainteresowanie klientów produktami tradycyjnymi i regionalnymi jest 
bardzo duże i nadal wzrasta. Bardzo trudno było im natomiast wymienić produkt 
cieszący się największym powodzeniem, ponieważ jest to zależne od wielu czynników, 
w tym subiektywnych.

Przedstawiciele restauracji i punktów gastronomicznych biorący udział w wy-
wiadach na pytanie dotyczące posiadania w menu dań lub potraw tradycyjnych lub 
regionalnych oraz chęci wprowadzenia takowych w przyszłości mieli diametralnie 
odmienne zdania. Jedni twierdzili, że tego typu dania w ich zakładzie w ogóle nie mają 
racji bytu, inni zaś bazują głównie na daniach regionalnych i nie wyobrażają sobie, 
żeby z nich zrezygnować. Podobne wyniki uzyskano przy okazji pytania dotyczącego 
zainteresowania klientów wyrobami tradycyjnymi. Część respondentów dostrzega 
duże zainteresowanie, natomiast inni twierdzą, że zainteresowania nie ma. Zależne 
jest to zapewne od specyfiki prowadzonej działalności.

Podsumowując wszystkie przeprowadzone wywiady, można stwierdzić, że w po-
wiecie łańcuckim wytwarzanych jest wiele produktów tradycyjnych i regionalnych. 
Wśród wytwórców panuje zgodność co do rynków zbytu, metod i narzędzi promo-
cji, jak również zainteresowania klientów. Zdania i wiedza restauratorów na temat 
produktów regionalnych i tradycyjnych są jednak mocno podzielone. Jedni widzą 
w tego typu produktach przyszłość, zaś inni w ogóle nie wykazują chęci świadczenia 
usług z nimi związanych.

8.  Podsumowanie
Obecnie turystyka staje się jedną z kluczowych funkcji kultury. Z kolei turystykę 

kulturową uważa się za najdoskonalszą formę turystyki. Zaliczyć do niej można rów-
nież turystykę kulinarną. Obydwie formy aktywności są nieodłącznymi elementami 
atrakcji turystycznych. Do obszaru dziedzictwa kulturowego zaliczyć można, m.in. 
tradycję, gastronomię, folklor oraz sztukę ludową. 

W turystyce Polski ważnym atutem staje się tradycyjna kultura ludowa. Na 
szczególną uwagę zasługują elementy folklorystyczne, które opierają się, m.in. na 
przedstawieniu tradycji kuchni regionalnej oraz obrzędów z nią związanych. Od kilku 
lat obserwuje się wzrost zainteresowania wśród społeczności wszystkim tym, co jest 
regionalne. Wśród turystów zauważa się coraz większe zainteresowanie miejscami, 
w których nie tylko spróbować można miejscowych produktów, lecz również poznać 
sposoby ich produkcji. Z turystyką kulinarną związane są ściśle imprezy plenerowe, 
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folklorystyczne oraz lokale gastronomiczne o charakterze regionalnym. Podtrzy-
mywanie tradycji kulinarnych sprzyja promocji regionu. Dzięki niemu zwiększa się 
zainteresowanie turystów krajowych, ale i zagranicznych. Wszystkie te elementy 
wskazują na to, iż produkty tradycyjne i regionalne powinny być nieodzownym ele-
mentem w promocji województwa podkarpackiego. 

Zmieniający się sposób żywienia ludności jest odbiciem prozdrowotnego i kul-
turalnego rozwoju społeczeństwa. Zauważalny jest korzystny trend powrotu do 
tradycji kulinarnych, modne stają się również powroty do tradycji ludowych. Turyści 
mało wiedzą o życiu na dawnej wsi. Nieznane im są polskie oraz regionalne tradycje. 
Zauważyć można spadające zainteresowanie modnymi regionami, natomiast turyści 
wykazują coraz większą chęć uprawiania turystyki kulinarnej, której nieodłącznym 
elementem jest tradycyjna i regionalna żywność. Turyści szukają nowych doznań 
i wrażeń smakowych z konsumpcji wyrobów wyprodukowanych na terenie desty-
nacji turystycznej. Tym samym potwierdzając tezę, iż żywność tradycyjna może być 
alternatywą dla żywności wysoko przetworzonej. 

Każda z potraw ma własną historię oraz tradycję przekazywaną z pokolenia na 
pokolenie. Produkt tradycyjny to wyjątkowy specjał, który gwarantuje nowe nieznane 
smaki. Stanowi nieodłączny element bogatego, a zarazem regionalnego dziedzictwa 
kulinarnego. 
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