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Abstract

Introduction: This study concerns the impact of values of the local traditional cuisine on the development of
tourism. In this perspective, the region has been designated a cultural Krajny called. land border. It is taken to
discuss this issue because of the need and obligation at the same time learn from the cultural heritage for the
benefit of the development of society. An example of this giving impetus to the development of tourism may
be the use of flavors and aromas of the old Polish cuisine as a tourist attracting tourists.

Aim: The aim of the research is to determine the impact of cultural and ethnic values of the region (regional
cuisine) to develop a tourism function in the region for example Krajna. The area was chosen because of the
interest in the subject of promoting elements of folk culture and the feasibility of the topic including their
competence, time and technical means. Not without significance is also co-author of his own experience,
which initially was the recipient of media folk art, and also the animator.

Problems and hypotheses: According to the research problem (Frakfort-Nachmias 2001) is an impressive
intellectual stimulus response in the form of research. The research problem can be established as an
affirmative sentence or questioning, and the same formulation of the problem is to determine the questions
that have either no response, or it is not sufficiently precise. It is formulated using specific terms that reflect
the empirical phenomena. The hypothesis of the research is preliminary answer to the stated problem, giving
up empirically (to be verified in the course of research).In this paper, the following research problems and
hypotheses:

The root problem:

1. What is the degree of impact on the traditional increase in interest in the region by both potential tourists
and locals?
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Specific problems:

1. What is the level of interest in regional cuisine among the inhabitants of the provinces mainly
Wielkopolska, Pomerania and Kujawy-Pomerania (on grounds of administrative Krajna)?

2. What is the knowledge of traditional Polish dishes and regional authorities?

3. Is the public awareness for the concept tavern-style restaurant offering regional food?

4. Is Krajna as a cultural region is recognizable?

5. Are regional cuisine is attractive?

6. Does the attractiveness of regional cuisine can be a decisive factor in choosing a vacation destination or
travel?

7. Do the methods promote regional produce sufficient?

Main hypothesis:

1. It is assumed that the degree of impact on the traditional increase in interest in the region by both potential
tourists and locals is high.

Hypotheses particulars:

1. It is assumed that the level of interest in regional cuisine among the inhabitants of the provinces of
Wielkopolska, Pomerania and Kujawy-Pomerania (on grounds of administrative Krajny) is at a medium
level.

2. It is assumed that knowledge of traditional Polish dishes and regional is at a medium level.

3. It is assumed that in the public consciousness, moderate operating concept restaurant type inn offering
regional food.

4. Itis assumed that Krajna as a cultural region is recognizable.

5. It is assumed that the regional cuisine is attractive.

6. It is assumed that the attractiveness of regional cuisine can be a decisive factor

the choice of vacation destination or travel to a high degree.

7. It is assumed that the methods of promoting regional products are insufficient.

Methods, techniques and tools of measurement

The research methods used in this study are: diagnostic survey,

and as the main technique adopted surveys, a questionnaire consisting of

with 6 questions, most of them closed was completed online by 117 respondents attempt. The research was to
measure the level of knowledge about regional dishes and interest Krajna as a cultural region. Due to the high
rating the attractiveness of traditional dishes of regional cuisine, it was decided to confirm the point of the
survey with the help of techniques to support the research process, which are observation and interview-free
terrain. Observations and interview free- terrain, which were to some extent the consumer survey, conducted
on a sample of 52 people taken care of is that this attempt was represented by people of all ages living in the
countryside and in the city.

Research Results and Discussion

Characteristics of the study group / trials

Surveys were conducted on a sample of 117 people with simple random sampling, in the age group 19-30
years. These people are residents of the provinces of Wielkopolskie, Kujawsko-Pomorskie and Pomorskie.
The respondents came from both rural and urban areas.

verification of hypotheses

Verification carried out based on the combined results of the research showed that confirmed seven of the
eight established hypotheses.

Hypothesis No. 1 assuming that the degree of impact on the traditional increase in interest in the region by
both potential tourists and locals alike is high, fully confirmed the.

Hypothesis No. 2 assuming that the level of interest in regional cuisine among the inhabitants of the
provinces of Wielkopolskie, Kujawsko-Pomorskie and Pomorskie is at the average level, has not confirmed
the

Hypothesis 3 assuming that the knowledge of traditional Polish dishes and regional authorities is at the
average level, confirmed the.

Hypothesis No. 4 assuming that in the public consciousness, moderate operating concept restaurant type inn
offers regional food, a confirmed.

Hypothesis No. 5 assuming that Krajna as a cultural region is recognized, confirmed the.

Hypothesis No. 6 assuming that the regional cuisine is attractive, confirmed the. Respondents assessed the
regional cuisine as particularly attractive.

Hypothesis No. 7 assuming that the attractiveness of regional cuisine can be a decisive factor in choosing a
vacation destination or travel to a high degree, confirmed the.

Hypothesis No. 8 assuming that the methods of promoting regional products are not sufficient to confirmed.
Conclusion

As a result of the analysis of the research were formulated following conclusions:

1. The attractiveness of dishes prepared according to traditional recipes, using natural ingredients positively
influence the choice of vacation destination or travel.

2. Regional traditional cuisine is part of a highly attractive and as such can affect the development of cultural
tourism, and tourism in general in the studied area.
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3. An important role in the dissemination of traditional and regional cuisine are restaurants, inns and taverns
that cultivate the local tradition through the décor and regional cuisine.

4. Regional cuisine can be an excellent complement to other tourism products, in particular those related to
national heritage and local cultural tourism.

Streszczenie

Niniejsze opracowanie dotyczy wplywu waloréw lokalnej kuchni tradycyjnej na rozwdj turystyki. W tym
ujeciu wskazany zostat region kulturowy Krajny, tzw. ziemi pogranicza. Podj¢to si¢ omdéwienia powyzszego
zagadnienia ze wzgledu na p otrzebe i jednocze$nie obowigzek czerpania z dziedzictwa kulturowego, z
pozytkiem dla rozwoju spoleczenstwa. Przyktadem takiego dziatania dajacego impuls dla rozwoju turystyki
moze by¢ wykorzystanie smakoéw i aromatéw dawnej kuchni polskiej, jako atrakcji przyciagajacej turystow.
Cel pracy:Celem przeprowadzanych badan jest okreslenie wptywu kulturowo-etnicznych waloréw regionu
(kuchnia regionalna) na rozwijanie si¢ funkcji turystycznej w danym regionie na przyktadzie Krajny. Obszar
wybrany zostal z uwagi na zainteresowanie tematyka propagowania elementéw kultury ludowej oraz
mozliwosci realizacji tematu w tym posiadane kompetencje, czas i srodki techniczne. Nie bez znaczenia sg
tez wilasne doswiadczenia wspoétautorki, ktoéra poczatkowo byta odbiorca przekazu sztuki ludowej, a
nastepnie takze jej animatorem.

Problemy i hipotezy badawcze: Problem badawczy wedtug ( Frakfort'a-Nachmias'a, 2001) to bodziec intelektualny
wywolujacy reakcj¢ w postaci badan naukowych. Problem badawczy moze by¢ ustanowiony jako zdanie
twierdzace lub pytajace, a samo sformutowanie problemu polega na okresleniu pytania, na ktore albo jeszcze
nie ma odpowiedzi, albo nie jest ona dostatecznie precyzyjna. Jest formulowany za pomoca okreslonych
poje¢, ktore odzwierciedlajg zjawiska empiryczne. Hipoteza badawcza jest to wstgpna odpowiedz na
postawiony problem, dajaca si¢ sprawdzi¢ empirycznie (nalezy ja zweryfikowa¢ w toku badan).

W niniejszej pracy wyodrgbniono nastgpujace problemy badawcze oraz hipotezy:

Problem gtéwny:

1. Jaki jest stopien oddzialywania tradycyjnej kuchni na wzrost zainteresowania danym regionem
zarowno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych mieszkancow?
Problemy szczegotowe:

1. Jaki jest poziom zainteresowania kuchnig regionalng wsréd mieszkancow wojewodztw: glownie
wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego (ze wzgledu na przynalezno$¢ administracyjng
Krajny)?

2. Jaka jest wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych?

3. Czy w s$wiadomosci spotecznej funkcjonuje pojecie restauracji typu karczma oferujacej regionalne
jedzenie?

4. Czy Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna?

5. Czy kuchnia regionalna jest atrakcyjna?

6. Czy atrakcyjno$¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem decydujacym o wyborze miejsca
wypoczynku lub podrozy?

7. Czy metody promocji produktow regionalnych sg wystarczajace?

Hipoteza gtéwna:

1. Zaklfada sig, ze stopien oddziatywania tradycyjnej kuchni na wzrost zainteresowania danym regionem
zardwno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych mieszkancow jest wysoki.

Hipotezy szczegdtowe:

1. Zaklada si¢, ze poziom zainteresowania kuchnig regionalng wéréd mieszkancow wojewodztw:
wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego (ze wzgledu na przynalezno$¢ administracyjng
Krajny) jest na srednim poziomie.

2. Zaklada sig, ze wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych jest na Srednim poziomie.

3. Zaklada si¢, ze w S$wiadomos$ci spotecznej, w stopniu umiarkowanym funkcjonuje pojecie
restauracji typu karczma oferujacej regionalne jedzenie.

4. Zaktada sig, ze Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna.

5. Zaktada sig, ze kuchnia regionalna jest atrakcyjna.

6. Zaktada sig, ze atrakcyjno$¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem decydujacym o wyborze
miejsca wypoczynku lub podrézy w stopniu wysokim.

7. Zaktada sig¢, ze metody promocji produktow regionalnych sa niewystarczajace.

Metody, techniki i narzgdzia pomiaru: Zastosowane metody badawcze w niniejszym opracowaniu to: sondaz
diagnostyczny, a jako gtdéwna technike przyjeto badania ankietowe, kwestionariusz ankiety sktadajacy si¢ z 6
pytan, w wigkszosci zamknietych, zostal wypelniony online przez probe 117 respondentéw. Badania mialy
zmierzy¢ poziom wiedzy o potrawach regionalnych oraz zainteresowania Krajng jako regionem kulturowym.
Z uwagi na wysoka oceng atrakcyjnosci potraw tradycyjnych kuchni regionalnej, postanowiono potwierdzic¢
dany punkt badan ankietowych przy pomocy technik wspierajacych proces badawczy, jakimi sa obserwacja
oraz wywiad swobodny-terenowy. Obserwacje i wywiad swobodny- terenowy , ktory stanowity poniekad
badanie opinii konsumentow, przeprowadzono na probie 52 0sob, zadbano o to aby proba ta reprezentowata
osoby w réznym wieku zamieszkujace na wsi i w mieécie. Wyniki Badan i ich omowienie” Charakterystyka
badanej grupy/proby
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Badania sondazowe zostaty przeprowadzone na probie 117 0séb z doboru losowego prostego, w przedziale
wiekowym 19-30 lat. Ludzie ci sa mieszkancami wojewodztw: wielkopolskiego, pomorskiego, kujawsko-
pomorskiego. Badani respondenci pochodzili zaréwno z obszaréw wiejskich jak i miejskich.

Weryfikacja hipotez

Weryfikacja przeprowadzona w oparciu o taczne wyniki badan wykazala, ze potwierdzilo si¢ siedem z o$miu
zatozonych hipotez.

Hipoteza nr 1 zakladajaca, ze stopien oddzialywania tradycyjnej kuchni na wzrost zainteresowania danym regionem
zarowno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych mieszkancow jest wysoki, w pelni potwierdzita sig.
Hipoteza nr 2 zaktadajaca, ze poziom zainteresowania kuchnig regionalng wsréd mieszkancow wojewodztw:
wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego jest na srednim poziomie, nie potwierdzita si¢
Hipoteza nr 3 zaktadajaca, ze wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych jest na $rednim poziomie,
potwierdzita sie.

Hipotezanr4 zakladajaca, ze w $wiadomo$ci spotecznej, w stopniu umiarkowanym funkcjonuje pojecie
restauracji typu karczma oferujacej regionalne jedzenie, potwierdzita sig.

Hipoteza nr 5 zaktadajaca, ze Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna, potwierdzita sig.

Hipoteza nr 6 zaktadajaca, Ze kuchnia regionalna jest atrakcyjna, potwierdzita si¢. Respondenci ocenili kuchnig¢
regionalng jako szczegolnie atrakcyjng.

Hipoteza nr 7 zakladajaca, ze atrakcyjno$¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem decydujacym 0 wyborze
miejsca wypoczynku lub podrézy w stopniu wysokim, potwierdzila sig.

Hipoteza nr 8 zaktadajgca, ze metody promocji produktow regionalnych sa nie wystarczajace, potwierdzita
sie.

Whioski

W wyniku analizy przeprowadzonych badan zostaty sformutowane nastgpujace wnioski:

e Atrakcyjno$¢ potraw sporzadzanych wg tradycyjnych receptur, z wykorzystaniem naturalnych

sktadnikéw pozytywnie wplywa na wybdr miejsca wypoczynku badz podrozy.

e Regionalna tradycyjna kuchnia stanowi element wysoce atrakcyjny a jako taki moze wplywac na
rozwoj turystyki kulturowej, a takze turystyki w ogéle w badanym rejonie.

e Wazng role w zakresie upowszechnienia produktéw tradycyjnych i kuchni regionalnej maja
restauracje, karczmy lub oberze, ktore kultywuja tradycje lokalng poprzez wystrdj wnetrz i kuchnie
regionalna.

e Kuchnia regionalna moze by¢ znakomitym uzupetnieniem innych produktow turystycznych, w
szczegolnosci zwigzanych z dziedzictwem narodowym i kulturowa turystyka lokalna.

Wstep

Niniejsze opracowanie dotyczy wpltywu waloréw lokalnej kuchni tradycyjnej na rozwoj
turystyki. W tym ujeciu wskazany zostat region kulturowy Krajny, tzw. ziemi pogranicza. Podjeto
si¢ omoOwienia powyzszego zagadnienia ze wzgledu na potrzebe i1 jednoczesnie obowigzek
czerpania z dziedzictwa kulturowego, z pozytkiem dla rozwoju spoleczenstwa. Przyktadem takiego
dziatania dajgcego impuls dla rozwoju turystyki moze by¢ wykorzystanie smakow i aromatow
dawnej kuchni polskiej, jako atrakcji przyciagajacej turystow. Uwzgledniono przy tym $cisty
zwigzek codziennych rytuatow zywieniowych z folklorem polskiej wsi (Grosse 2002),
(Rohrscheidt, 2008). Dodatkowa korzys¢ stanowi wzrost zainteresowania zdrowa zywnos$cia, co
ma niebagatelne znaczenie w dobie rozprzestrzeniania si¢ zywnos$ci genetycznie modyfikowanej
GMO, bogatej w szkodliwe azotany i azotyny oraz pierwiastki metali cigzkich, co moze wigzac si¢
ze zwigkszonym ryzykiem zachorowan na metaboliczne schorzenia cywilizacyjne (Buczkowska
2008), (Mokras-Grabowska 2009.

Glownym zamierzeniem pracy jest zatem zbadanie stopnia oddzialywania tradycyjnej
kuchni na wzrost zainteresowania danym regionem zarO6wno przez potencjalnych turystow
jak 1 lokalnych mieszkancow. W celu poznania tego zjawiska postuzono si¢ metoda sondazu
diagnostycznego w postaci badan ankietowych. oraz wywiadu swobodnego.

W czgs$ci poczatkowe] pracy scharakteryzowano elementy polskiej kuchni tradycyjnej oraz

regiony turystyczne Polski. Nastepnie przedstawiono region Krajny, ktora stuzy jako przyktad w
zobrazowaniu szans rozwojowych dla turystyki poprzez promowanie kultury.
W czgéci empirycznej wykorzystano kwestionariusz ankiety jako narzedzie badawcze. Przy jego
pomocy przebadano 117 osob pochodzacych gléwnie z wojewodztw: Wielkopolskie, Kujawsko-
Pomorskie oraz Pomorskie. Gtownym celem badania bylo uzyskanie odpowiedzi na pytanie, w
jakim stopniu nastepuje oddzialywanie potraw tradycyjnej kuchni regionalnej na zainteresowanie
turystyka regionu.
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Charakterystyka kuchni staropolskiej

Pojecie kuchni tradycyjnej mozna tatwo wyjasni¢ w oparciu o definicje poje¢ kuchnia
i tradycja. Tradycja, wg stownika jezyka polskiego (Dunaj, 2003) to przekazywane z pokolenia na
pokolenie, historycznie uksztattowane obyczaje, poglady, wierzenia, zasady postepowania, sposoby
myslenia; zwyczaj.

Zgodnie z Encyklopediag PWN (Kalisiewicz, 1998) tradycja to przekazywane z pokolenia
na pokolenie tresci kulturowe (obyczaje, poglady, wierzenia, sposoby myslenia i zachowania,
normy postgpowania itp.) uznane przez dang zbiorowos¢ (narod, lud) za spotecznie donioste dla jej
wspotczesnosci i przysziosci oraz proces przekazywania tych tre$ci kulturowych w danej
zbiorowosci. Jak wida¢ obie tresci sa do siebie zblizone, jednakowoz druga definicja obrazuje
zagadnienie znacznie gle¢biej (Gaworecki, 2000).

Natomiast kuchnia wg ww. stownika to sztuka kulinarna, zestaw potraw, napojow
i sposoby ich przyrzadzania, charakterystyczne dla danego kraju, narodu, regionu itp.,
a staropolski to po prostu dotyczacy dawnej Polski, dawnych Polakéw; uzywany w dawnej Polsce.
Podobnie staropolszczyzna oznacza zaréwno jezyk staropolski jak i kulture i obyczaje staropolskie.
Reasumujac, polska kuchnia tradycyjna to nic innego jak dawna sztuka kulinarna przekazywana z
pokolenia na pokolenie (Dombrowicz, Michniewicz-Ankiernsztajn, 2011), (Kruczek., Walas, 2009).

Natomiast kuchnia wg ww. stownika to sztuka kulinarna, zestaw potraw, napojow
i sposoby ich przyrzadzania, charakterystyczne dla danego kraju, narodu, regionu itp.,
a staropolski to po prostu dotyczacy dawnej Polski, dawnych Polakéw; uzywany w dawnej Polsce.
Podobnie staropolszczyzna oznacza zaréwno jezyk staropolski jak i kulture i obyczaje staropolskie.
Reasumujgc, polska kuchnia tradycyjna to nic innego jak dawna sztuka kulinarna przekazywana z
pokolenia na pokolenie. (Churski, 2004).

W poczatkowej fazie ksztattowania si¢ kuchni tradycyjnej w okresie S$redniowiecza
potrawy byly nieliczne i ubogie. Zywiono sie gtéwnie produktami zbozowymi, z ktérych
wypiekano placki, spozywano takze kapusta, rosliny stragczkowe, kasze z ktérych przygotowywano
krupniki. Jadano tez zury i polewki. Migso nalezalo do luksusowych rarytaséw, jadano je
najczesciej z okazji obchodzenia $§wigt. W pozniejszym czasie zamiast plackdéw wypiekano juz
chleb, a w XV i XVI wieku. przywedrowaly na ziemie polskie z Wioch nowe warzywa, ktore
przyczynity si¢ do urozmaicenia pozywienia. W potowie X VIII wieku pojawity sie ziemniaki. Zmiany
w polskiej kuchni zachodzity bezustannie, do czego przyczynit si¢ rozwoj handlu, wymiana
miedzyregionalna i rozwoj gospodarczy. Najwiecej zmian nastgpito w potowie XIX wieku, kiedy
to po przemianach gospodarczych chtopi stali si¢ bardziej zamozni. Zmiany te pozwolity im na
eksperymentowanie z zupetnie innymi potrawami, ktore dotychczas byty dla nich obce (Kecinska,
2007).

Dawna kuchnia polska charakteryzowata si¢ starannym doborem rozmaitych przypraw
wzbogacajacych smak potraw, ktorych sposob podania, w domach szlacheckich byl niezwykle
wykwintny. Sztuka kulinarna w kazdym z regionow Polski uksztaltowata si¢ nieco inaczej,
zachowujac przy tym wspolng podstawe. Wystepujace réznice powodowane byly zazwyczaj
wptywami krajow sasiadujacych, a takze wywodzacymi si¢ z krajow dalekich dzieki wedrujacym
handlarzom. Bywalo tez i tak, ze swoj poczatek w polskiej kuchni potrawa miata na krolewskim
dworze, bowiem panujacy sprowadzali czesto zagranicznych kucharzy,
aby zasmakowac ,,$wiatowej kuchni”. Prawdopodobnie gdy dana potrawa lub przyprawa przypadta
krolowi do gustu, pojawiala si¢ rGwniez na stotach magnackich i szlacheckich.

W kuchni polskiej bardzo wazng role odgrywaty wszelkiego rodzaju migsa: dziczyzna tj.
migso zajecze, losia i zubra, sarnina oraz wieprzowina, wotowina, cielgcina, migso wola. Drob
hodowano glownie w celu pozyskania pierza i jaj, niemniej jednak w rodzinach szlacheckich kurczak,
ges, kaczka, gluszec, kuropatwa, bazant, przepiorka — czesto goscily na biesiadnych i powszednich
stotach. Natomiast w rodzinach chlopskich migso spozywano glownie w trakcie $wigt i
uroczystosci. Popularne byly réznorodne gatunki ryb: tosos, czeczuga, jesiotr, pstrag, brzan, bolen,
rap, §liz, kietb, lipien, cert, wegorz, §ledz, fladra, szczupak, karp, okon, karas, leszcz, lin, dorsz.
(Snaglewska , Zahorska, 1989).

Jadano takze kasze: z gryki luszczonej i tamanej, kasze pszenne: manna, Zytnia,
jeczmienne(zwykte i perlowe), owsiane, gryczang i jaglane. Kasze odgrywaly w zywieniu wazng
role, stanowily podstawe jadtospisu rodzin chlopskich zanim zostat
on urozmaicony wigksza ilo$ciag warzyw. Znane wtedy warzywa to przede wszystkim: kapusta,
kalafior, brokut, karczoch, kard, szparag, burak, seler, satata, szpinak, rzezucha, szczaw, ogorki,
pasternak, rzepa, rzodkiew, marchew, pietruszka, chrzan, cebula, czosnek, fasola, soczewica,
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jarmuz, karpiel, por, bob, dynia, pomidory, ziemniaki. Nabiat (jaja, ser, mleko) wowczas spozywano
rzadko. Czasem wykorzystywano rowniez migczaki, skorupiaki — ostrygi, zétwie, raki, §limaki.

Stosowano przyprawy obcego pochodzenia (imbir, pieprz, ziele angielskie, gatke i kwiat
muszkatolowy, cynamon, licie laurowe, gozdziki, papryke, szafran) i polskie (pietruszka,
majeranek, kminek, jatowiec, mieta, rozmaryn, tymianek, szatwia, lubczyk, czomber, czosnek, koper,
suszone $liwki, miod, piwo). Ta réznorodnos¢ sktadnikéw zalezata od upraw; obecnie niektore z
powyzej wymienionych nie nalezg juz do popularnych badz s3 na nowo odkrywane.

Najstarsze znane w Polsce techniki obrobki termicznej migs, ryb i drobiu to pieczenie,
gotowanie i duszenie. Potrawy smazone pojawily sie¢ w potowie XIX wieku. Sztuki migsa
podawane byty z ¢wikla, chrzanem ze $mietang 1 migdatami, ogdérkami, musztarda, sosami
z cebuli, czosnku, fasoli. Sporzadzane z drobiu, dziczyzny i cielgciny potrawki (podprawiane
‘gaszczem’, z6ltkami i $mietang), czyli duszone w rosole kawatki migsa z dodatkiem warzyw,
owocoOw 1 przypraw podawano z kasza krakowska, jeczmienng, polskim makaronem, grochem,
szparagami i pierozkami z cielecej nerki. Zraziki, nazywane suropiekami, przygotowywane byly z
wotowiny, szpikowane stoning, a nast¢pnie duszone w rosole, przyprawiane rozmarynem, imbirem,
cytryng, piwnym lub winnym octem, podawane z kasza gryczana, grzankami lub bulwami.
Pieczono z roznego rodzaju migs pasztety. Bigosy - duszone
lub zapiekane sporzadzano z kwaszonej kapusty, kawatkdw réznych migs, grzybdéw, korzeni
i ziot. Znane byty bigosiki — potrawy bardzo podobne do bigosow, z jednym tylko wyjatkiem,
zamiast kapusty dodawano winne owoce.

Jeszcze w XIII wieku tylko zamozne klasy spoteczne spozywaty chleb. Ludzie biedniejsi w
swych domostwach posiadali paleniska na ktorych mogli przygotowaé jedynie podptomyki,
zaliczane do pieczywa prymitywnego. W pozniejszym czasie biate pieczywo przeznaczone byto
dla dworzan a razowe dla ludzi ubozszych. Dlugo nie bylo w Polsce wina, jego funkcje pehity
miody pitne (pottorak, dwojniak, trojniak) o odpowiedniej zawarto$ci alkoholu, wyrabiane z miodu
pszczelego, dzi§ uznane za cze§¢ polskiego dziedzictwa kulinarnego. Natomiast piwo,
prawdopodobnie najstarszy nap6j alkoholowy, poczatkowo produkowane na bazie stodu
jeczmiennego, a potem takze chmielu, najczesciej miodowe lub z jalowca. Do serwowania i
spozywania potraw uzywano gtéwnie glinianych naczyn.

Obecnie czesto zapomina si¢ o bogatej ofercie staropolskich produktow, przypraw
1 sposobach sporzadzania positkow, si¢gajac po przyprawy typowe dla kuchni zupehlnie innych
regionéw S$wiata. Gospodyni domowa na miar¢ XXI wieku wytrwale podaza za kulinarnymi
trendami i1 che¢tnie wykorzystuje przepisy z kuchni orientalnej lub $rodziemnomorskie]
(Dzikowska, 2006).

Zarys specyfiki kuchni regionalnej — Krajna

Krajna to obszar pograniczny miedzy Wielkopolska i Kaszubami, zaliczany badz do
Wielkopolski poinocnej, badz do Pomorza. Geografia regionalna za naturalng granice pomigdzy
Wielkopolska a Pomorzem uznaje bagna nadnoteckie (Gajek, 2009). Od potnocy Krajna graniczy z
Kaszubami, od wschodu z Borami Tucholskimi, a od poludnia z Palukami. Zawarta jest miedzy
rzekami Debrzynka i Kamionka (od poétnocy), Notecig (od potudnia), Gwda (od zachodu) i Brda
(od wschodu). Pod wzgledem administracyjnym, nalezy do trzech wojewddztw: kujawsko-
pomorskiego (Kamiefi Krajenski, Se¢polno Krajenskie, Wigcbork, Naklo nad Notecia),
pomorskiego i wielkopolskiego (Zlotow). Na Krajnie nie ma wigkszych miast. Do najwigkszych i
najwazniejszych miejscowosci naleza: Naklo nad Notecig historyczna stolica Krajny, Ziotow,
Sepdlno Krajenskie, Wiecbork, Wyrzysk (Kondracki, 2009), (Rohrscheidt 2008), (Lijewski,
Mikutowski 2008).

Lezaca na styku kilku w wojewddztw Krajna posiada niezwykle bogaty wybdr potraw
kuchni regionalnej, spowodowany przenikaniem wptywow sasiednich regiondw tj. Wielkopolski, Patuk
czy Kaszub (Gotowt-Jeziorska, 1999). Te wzajemne oddziatywania przesadzily nie tylko o
sktadnikach i smaku potraw ale takze o ich nazwach. Zapozyczenia z Wielkopolski ( z wptywami
niemieckimi) widoczne sg w takich nazwach jak: pyra (ziemniak), szneka (drozdzowka), sznytki
(kromki chleba). Podstawowym skfadnikiem dawnej kuchni regionalnej Krajny byly kasze i
polewki maczne, jednak tylko poczatkowo, jeszcze zanim pojawit si¢ ziemniak, ktory stat si¢
niezwykle popularny. Ziemniaki miaty bardzo wiele zastosowan, gotowano je w mundurkach i
podawano z sola, z kapusta, sporzadzano z nich zupy (np. zupe slepe ryby), dodawano do pieczenia
chleba, gotowano szare kluski, smazono plendze, czyli placki ziemniaczane, ktére podawano z
cebulkg badz cukrem. Placek pieczony z ziemniakéw nosit nazwe bambrzok (Wozniak, 2009).
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W wieku XIX upowszechnito si¢ spozycie chleba, zacz¢to wypieka¢ go w piecach
chlebowych znajdujacych si¢ w domach badz poza nimi. Do krojenia chleba uzywano osobnego
noza. Szczegodlne znaczenia miata jakos¢ uzytej do wypiekow maki, najczesciej uzywano maki
zytniej — rZanej. 7 takiej maki przygotowywano tez zupy (nawarki, smelki, zury, polewki).
Nawarka — war, czyli wrzaca woda, dodawano do niej make i mieszano drewniang tyzka, zalewano
mlekiem, czasami kraszono stoning, olejem lub smalcem (Braun, 1998). Smelka — zupa
sporzadzana z podsmazonej z makg kielbasy i stoniny. Polewka — sporzadzana z wody zaggszczonej
maka z maslanka, kwasnym mlekiem lub $mietang, dodawano do niej ziemniaki lub chleb. Zur —
nazywany barszczem, gotowany na zakwasie z maki zytniej, podawany z kietbasg, ziemniakami,
kraszony stoning lub boczkiem wedzonym (Tazbir, 1983).

Mieso, w bogatszych domach pojawiato si¢ na stolach trzy razy w tygodniu. Krélowata
wieprzowina, baranina, drob i migso kéz. Poczatkowo z migsa jagniecego, pozniej z drobiu
sporzadzano rosof, czerning przyrzadzano z krwi kaczej, maki 1 przypraw. W XIX wieku ogolno
dostepne staly si¢ takie potrawy jaki smaZonka wieprzowa, golonka peklowana
z grochem, schab pieczony, ge$ lub kaczka pieczona. Na zimno spozywano galat, nazywany tez
trzesionkqg b zimnymi nozkami. Do tlustych migs i sosow podawano gotowane na parze
drozdzowe pyzy (Niedzwiedzk, 1980).

Ryby odgrywaly duza role w zywieniu tam, gdzie znajdowaly sie rzeki i jeziora.
Przyrzadzano je na wiele sposobdw, marynowano, smazono, suszono, tak przygotowane

podawano do ziemniakow lub chleba. Smazone Sledzie tzw. zielone Sledzie, uktadano w
zalewie octowej z cebulg i lis¢mi bobkowymi, byly one czesto pigtkowym, postnym obiadem. Z
ryb sporzadzano takze zupy, nalezat do nich kwas z ryb, gotowany z kwasem z kiszonej kapusty,
grzybami i owocami (Rekowska, 2003).

Mleko, poczatkowo uzywane jako przedmiot handlu, w potowie XX wieku mleko
1 jego przetwory spozywane byly na co dzien. Mleko traktowano jako napoj, dodawano
do zup, soséw, wyrabiano z niego twardg i masto. Twardg czyli biaty ser podawano na stodko ze
$mietang, z cukrem, dzemem, lub na stono — gzik ze sznytlochem czyli z cebulg badz tez
szczypiorkiem (Markuza-Bieniecka, Dekowski, 1976).

Dawniej na co dzien, a takze w celach leczniczych parzono herbaty tzw. ziotowe: rumianek,
kwiat lipy, koper, kwiat czarnego bzu zwany chybkg. Spozywano takze kawe zbozows, palong z
ziaren jgczmienia, zyta i pszenicy, podawang na zimno z mlekiem oraz alkohole — najpierw piwo i
miody pitne, potem wina owocowe, zbozowe, z gtogu lub chabrow i wodke.

Po dzi§ dzien na Krajenskich stotach kroluje biaty barszcz — zur, polewki, rosot,
gzik — podawany do ziemniakow i biatego pieczywa, pyzy na parze, ré6znorodne migsne zupy,
pieczenie migsne, potrawy ziemniaczane (Ogrodowiska, 2009), (Stasiak 2009).

Cel pracy

Celem przeprowadzanych badan jest okreSlenie wptywu kulturowo-etnicznych walorow
regionu (kuchnia regionalna) na rozwijanie si¢ funkcji turystycznej w danym regionie
na przyktadzie Krajny. Obszar wybrany zostat z uwagi na zainteresowanie tematyka propagowania
elementow kultury ludowej oraz mozliwosci realizacji tematu w tym posiadane kompetencije, czas i
srodki techniczne. Nie bez znaczenia sa tez wlasne do§wiadczenia wspotautorki, ktora poczatkowo
byta odbiorca przekazu sztuki ludowej, a nastepnie takze jej animatorem.

Problemy i hipotezy badawcze

Problem badawczy wedhug ( Frakforta-Nachmias'a, 2001) to bodziec intelektualny wywotujacy
reakcje w postaci badan naukowych. Problem badawczy moze by¢ ustanowiony jako zdanie
twierdzace lub pytajace, a samo sformutowanie problemu polega na okresleniu pytania, na ktore
albo jeszcze nie ma odpowiedzi, albo nie jest ona dostatecznie precyzyjna. Jest formutowany za
pomocg okreslonych pojeé, ktore odzwierciedlajg zjawiska empiryczne. Hipoteza badawcza jest to
wstepna odpowiedz na postawiony problem, dajgca si¢ sprawdzi¢ empirycznie (nalezy ja
zweryfikowa¢ w toku badan). W niniejszej pracy wyodrebniono nastepujace problemy badawcze
oraz hipotezy:

Problem glowny

Jaki jest stopien oddziatywania tradycyjnej kuchni na wzrost zainteresowania danym
regionem zaréwno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych mieszkancow?
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Problemy szczegolowe

Jaki jest poziom zainteresowania kuchnig regionalng wsrod mieszkancow wojewodztw:
glownie wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego (ze wzgledu na
przynalezno$¢ administracyjng Krajny)?
Jaka jest wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych?
Czy w $wiadomosci spotecznej funkcjonuje pojgcie restauracji typu karczma oferujacej
regionalne jedzenie?
Czy Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna?
Czy kuchnia regionalna jest atrakcyjna?
Czy atrakcyjnos$¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem decydujacym o wyborze
miejsca wypoczynku lub podrézy?
Czy metody promoc;ji produktéw regionalnych sa wystarczajace?

Hipoteza gléwna:

Zaklada sie, ze stopien oddzialywania tradycyjnej kuchni na wzrost zainteresowania danym
regionem zard6wno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych mieszkancow jest wysoki.
Hipotezy szczegolowe:

Zaktada si¢, ze poziom zainteresowania kuchnig regionalng wsrod mieszkancow wojewodztw:
wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego (ze wzgledu na przynaleznosé¢
administracyjng Krajny) jest na $rednim poziomie.

Zaktada si¢, ze wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych jest na srednim
poziomie.

Zaklada sie, ze w $wiadomosci spolecznej, w stopniu umiarkowanym funkcjonuje pojecie
restauracji typu karczma oferujacej regionalne jedzenie.

Zaktada sig, ze Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna.

Zaktada sig, ze kuchnia regionalna jest atrakcyjna.

Zaktada sie, ze atrakcyjno$¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem decydujacym
o wyborze miejsca wypoczynku lub podrozy w stopniu wysokim.

Zaktada sig, ze metody promocji produktow regionalnych sg niewystarczajace.

Zmienne

Zgodnie z teorig (Frakforta-Nachmias'a, 2001) zmienna to wiasciwo$¢ empiryczna majgca
dwie lub wigcej warto$ci (zmienna zalezna to objasniana, a niezalezna objasniajaca). Ponadto jak
podkresla (Nowak, 1985) zmienna okre$la jedynie, pod jakim wzgledem interesuja nas analizowane
przedmioty i zjawiska, specyfikujac ich mozliwe wiasnosci, stany lub zdarzenia, ktérym podlegaja, a
ponadto jakie typy relacji bedziemy uwzglednia¢ miedzy przedmiotami rozpatrywanymi pod
danym wzgledem. Najczesciej dzielimy je na zmienne zalezne i niezalezne.

Wskaznik badawczy to pewna charakterystyczna cecha, zdarzenie lub zjawisko na podstawie
zajscia z ktorego wnioskujemy z pewnoscig lub z prawdopodobienstwem wyzszym
od przecigtnego, iz zachodzi zjawisko, ktore nas interesuje.

Tabela 1. 0 Wyszczegolnienie zmiennych oraz wskaznikow

zmienna niezalezna zmienna zalezna
poziom wiedzy nt. kuchni tradycyjnej
wiek poziom zainteresowania kuchnig tradycyjna

wzrost zainteresowania kuchnig tradycyjna

wyksztalcenie poziom $wiadomo$ci regionalnej

wybor kuchni tradycyjnej jako czynnika
determinujacego miejsce wypoczynku

miejsce zamieszkania poziom promocji produktu
stopien zainteresowania produktem

wojewodztwo ocena walorow smakowych potraw
Zrbdlo: opracowanie wlasne
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Metody, techniki i narzedzia pomiaru

Zastosowane metody badawcze w niniejszym opracowaniu to: sondaz diagnostyczny,
a jako glowna technike przyjeto badania ankietowe, kwestionariusz ankiety sktadajacy sie¢
z 6 pytan, w wiekszosci zamknietych, zostal wypetniony online przez probg 117 respondentow. Badania
mialy zmierzy¢ poziom wiedzy o potrawach regionalnych oraz zainteresowania Krajng jako
regionem kulturowym. Z uwagi na wysokg oceng atrakcyjnosci potraw tradycyjnych kuchni
regionalnej, postanowiono potwierdzi¢ dany punkt badan ankietowych przy pomocy technik
wspierajacych proces badawczy, jakimi s3 obserwacja oraz wywiad swobodny-terenowy.
Obserwacje i wywiad swobodny- terenowy , ktory stanowily ponieckagd badanie opinii
konsumentéw, przeprowadzono na probie 52 oséb, zadbano o to aby proba ta reprezentowata
osoby w réznym wieku zamieszkujace na wsi i w miescie.

Charakterystyka badanej grupy/préby

Badania sondazowe zostaly przeprowadzone na probie 117 os6b z doboru losowego prostego, w
przedziale wiekowym 19-30 lat. Ludzie ci sa mieszkancami wojewodztw: wielkopolskiego,
pomorskiego, kujawsko-pomorskiego. Badani respondenci  pochodzili zaréwno z obszaréw
wiejskich jak i miejskich.

Ponizsze ryciny przedstawiajg rozktad badanej proby wedlug wieku, wyksztatcenia oraz
miejsce zamieszkania.

®>18 ®19-30 =30-40 40 i wigcej

Rye. 1. Struktura badanej proby (populacji) wedtug wieku.
Zrodto: opracowanie wlasne.

67%

B podstawowe, gimnazjalne ¥ $rednie  © wyzsze

Ryc. 2. Struktura badanej proby (populacji) wedtug wyksztatcenia.
Zrbdto: opracowanie wlasne.

H wie§ “ miasto

Rye. 3. Struktura badanej proby (populacji) wedlug miejsca zamieszkania.
Zrodto: opracowanie wilasne.
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Ryc. 4. Struktura badanej proby (populacji) wedtug miejsca zamieszkania z uwagi na wojewddztwo.
Zrodto: opracowanie wilasne.

Przewazajaca grupg respondentow stanowig kolejno mieszkancy Wielkopolski (37%),
nastgpnie wojewddztwa kujawsko-pomorskiego (29%) oraz pomorskiego (19%).Proba badawcza
stanowi wigc grupe gldwnie o wyksztalceniu wyzszym (67%), w przedziale wickowym od 19 do
30 roku zycia (50%), glownie pochodzacych z obszaréw miejskich (61%), mieszkancow
wojewodztw do ktorych administracyjnie przynalezy Krajna i okolice.

Znajomos¢ specyfiki zywieniowej obszaru Krajna

wielkopolskie

28%

pomorskie
7%
mazowieckie
2%

wielkopolskie,
kujawsko-
pomorskie
i pomorskie
53% wielkopolskie,
zachodnio-
pomorskie
i pomorskie
10%

Ryc. 5. Przynalezno$¢ administracyjna obecnej Krajny wg respondentow
Zrodto: opracowanie whasne

Najwiecej, bo 53% badanych prawidlowo okreslito potozenie administracyjne Krajny.
28% wskazalo na plozenie w obrebie samej tylko Wielkopolski by¢ moze kierujac si¢ granicami
historycznymi sprzed okresu rozbioréw. Przedstawione wyniki $wiadcza o tym, iz respondenci
w wigkszosci znajg potozenie Krajny lecz w wielu przypadkach Zle jg lokalizujg administracyjnie.

M 5 potraw M 4 potrawy & 3potrawy M 2potrawy M Zzadnejpotrawy

90 5% 97,0% 98,0%

85,0%

1,7%

znajomos¢ potraw kuchni staropolskiej wérdd respondentow (oczekiwana liczba: 5)

Ryc. 6. Znajomos¢ potraw tradycyjnych wsrod respondentow
Zrbdto: opracowanie wlasne
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Sposréd pigeiu mozliwych do wymienienia potraw, wszystkie 5 wymienito 85% respondentow.
4 potrawy potrafito wskaza¢ okoto 90% respondentow, natomiast 3 potrawy 97%. 98% badanych
wskazalo tylko 2 potrawy. Wyniki $wiadcza poziomie §wiadomosci pochodzenia potraw.

czarnina ,

schabowy

6% barszcz

6%

lacki
niaczane
6%

smalec,
szynka
5%

Ryc. 7. Czgsto§¢ wymienianych przez respondentdw potraw kuchni staropolskiej.
Zrbdlo: opracowanie wlasne.

Powyzsza rycina wskazuje na to, iz najbardziej znang potrawa staropolska jest bigos,
27% wszystkich wskazanych potraw, nastgpnie zurek (18%), pierogi (13%), czarnina(10%)
1 10s0t(9%). Czyli potrawy sporzadzane z okazji $wigt, prawdopodobnie dlatego tez najsilniej
utrwalily sie w tozsamosci spoleczenstwa jako tradycyjne.

Ryc. 8. Znajomos¢ restauracji typu karczma.
Zrbdto: opracowanie wilasne.

Wigcej niz potowa badanych tj. 64%, ma $wiadomos¢ istnienia karczm regionalnych. Tylko 7%
badanych twierdzi, iz promocja produktow regionalnych jest wystarczajaca (Ryc. 9) i az 34%
uwaza j3 za nie wystarczajacg. Ponadto duzy odsetek respondentow (36%) uwaza, iz nalezy podjaé
w tym zakresie dodatkowe dziatania. Prawie 13% twierdzi, ze produkty w ogole nie sg promowane,
a 9,5% nie posiada zadnej wiedzy na ten temat.

B ocena promocji produktéwregionalnych (wyroby kulinarne typu: oscypek, dziggielowka)
nie mam wiedzy na ten temat
produkty wogodle nie sa promowane

nalezy podja¢ dodatkowe dziatania

promocja jest wystarczajaca

Ryc. 9. Ocena promocji produktéw regionalnych.
Zrodto: opracowanie wlasne.
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Dodatkowo respondenci oceniali stopien wptywu potraw regionalnych na zainteresowanie
regionem w skali od 1 do 10. Respondenci ocenili wplyw potraw kuchni regionalnej na
zainteresowanie regionem w stopniu $rednio wysokim. Srednia przyznanych punktéw wyniosta
7,1+ 1,0 pkt. (Tabela 2).

Tabela 2. Stopien  wplywu  potraw  regionalnych na  zainteresowanie  regionem
w skali od 1 do 10.

kategoria $rednia punktow
stopien wplywu potraw 71410
na zainteresowanie regionem ’ ’

Zrodlo: opracowanie wlasne.

Tabela 3. Determinanty wyboru miejsca wypoczynku/podrozy.

kategoria atrakcyjnos¢ w %
luksusowa baza hotelowa 47%
walory przyrodnicze i krajoznawcze 91%
mozliwo$¢ zapoznania si¢ z lokalnym folklorem

, . 77%
(obrzedy, tance, gwara, rzemiosto ludowe)
potrawy tradycyjnej kuchni polskiej
(wykonane wg starych domowych receptur np. domowy 80%
chleb °
na zakwasie, ciasto drozdzowe, miéd pitny)
zywnos¢ typu fast food 27%

Zrodto: opracowanie wiasne.

Najwyzsza atrakcyjnoscia wsrod respondentow odznaczaja si¢ nastepujace determinanty:
walory przyrodnicze i krajoznawcze (91%), a nastepnie potrawy tradycyjnej polskiej kuchni (80%)
oraz che¢ zapoznania si¢ z folklorem (77%). Nisko oceniono luksusowg baze hotelows, jako
czynnik decydujacy o wyborze miejsca wypoczynku (47%), a takze dostepno$¢ pozywienia typu fast
food (27%).

Weryfikacja hipotez
Weryfikacja przeprowadzona w oparciu o tgczne wyniki badan wykazata, ze potwierdzilo si¢

siedem z o$miu zatozonych hipotez.

Hipotezanr 1 zakladajgca, ze stopien oddziatywania tradycyjnej kuchni na wzrost
zainteresowania danym regionem zaréwno przez potencjalnych turystow jak i lokalnych
mieszkancow jest wysoki, w petni potwierdzita si¢.

Hipotezanr 2 zakladajaca, Zze poziom zainteresowania kuchnig regionalng ws$rod
mieszkancéw wojewodztw: wielkopolskiego, pomorskiego i kujawsko-pomorskiego jest na
$rednim poziomie, nie potwierdzita si¢

Hipoteza nr 3 zaktadajaca, ze wiedza na temat potraw staropolskich i regionalnych jest na
$rednim poziomie, potwierdzita si¢.

Hipotezanr4 zakladajagca, ze w $wiadomosci spolecznej, w stopniu umiarkowanym
funkcjonuje pojecie restauracji typu karczma oferujacej regionalne jedzenie, potwierdzita sig.

Hipoteza nr 5 zakladajgca, ze Krajna jako region kulturowy jest rozpoznawalna, potwierdzita
sig.
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Hipoteza nr 6 zakladajaca, ze kuchnia regionalna jest atrakcyjna, potwierdzita sie.
Respondenci ocenili kuchnie regionalng jako szczegdlnie atrakcyjna.

Hipotezanr 7 zakladajaca, Ze atrakcyjnos¢ kuchni regionalnej moze by¢ czynnikiem
decydujacym o wyborze miejsca wypoczynku lub podrézy w stopniu wysokim, potwierdzila sie.

Hipoteza nr 8 zakltadajaca, ze metody promocji produktow regionalnych sa nie
wystarczajace, potwierdzita sig.
Whnioski

W wyniku analizy przeprowadzonych badan zostaty sformulowane nastepujace wnioski:

1. Atrakcyjno$¢ potraw sporzadzanych wg tradycyjnych receptur, z wykorzystaniem
naturalnych sktadnikow pozytywnie wplywa na wyboér miejsca wypoczynku badz
podrézy.

2. Regionalna tradycyjna kuchnia stanowi element wysoce atrakcyjny a jako taki moze
wptywac na rozwoj turystyki kulturowej, a takze turystyki w ogoéle w badanym rejonie.

3. Wazng role w zakresie upowszechnienia produktow tradycyjnych i kuchni regionalne;j
maja restauracje, karczmy lub oberze, ktore kultywuja tradycje lokalna poprzez
wystrdj wnetrz 1 kuchnie regionalng.

4. Kuchnia regionalna moze by¢ znakomitym uzupetlieniem innych produktow
turystycznych, w szczeg6lnosci zwigzanych z dziedzictwem narodowym i kulturowa

turystyka lokalna.
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