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Abstrakt: Mianem dziedzictwa kulturowego okreslamy sumg¢ dorobku spoteczenstw,
wytworzonego w procesie historycznego rozwoju i przekazywanego z pokolenia na
pokolenie. Obejmuje ono zaréwno elementy materialne, jak i niematerialne. Kuchnia
stanowi istotny komponent drugiej grupy. Jest to wskaznik bogactwa i réznorodnosci
dziedzictwa kulinarnego. Nic wigc dziwnego, ze wladze krajowe i samorzadowe
wraz z regionalnymi organizacjami turystycznymi tworza inicjatywy majace na celu
inwentaryzacje miejscowych zasoboéw kulinarnych i ich zastosowania w promocji
lokalnej produkeji na rynku zywno$ciowym, a takze jako walor generujacy ruch
turystyczny. Dlatego warto zaobserwowac, jak na poziomie lokalnym rozwija si¢
turystyka nakierowana na zasoby dziedzictwa kulinarnego. Celem niniejszego arty-
kutu jest przedstawienie opracowanego na podstawie studiow literaturowych modelu
wykorzystania dziedzictwa kulinarnego w turystyce oraz analiza wykorzystania wy-
branych produktéw tradycyjnych na Gornym Slasku w ramach oferty turystycznej
regionu.

Stowa kluczowe: Dziedzictwo kulinarne. Kuchnia regionalna Goérnego Slaska.
Produkt turystyczny

Przekazywane z pokolenia na pokolenie tradycje zwiazane z przy-
rzadzaniem positkow: ich sktad, sposob przygotowania, technika produk-
cji, a przede wszystkim smak, to wazny nosnik tozsamosci kulturowe;j
krajow, regionow, a nawet matych miejscowosci. Stanowia one istotny
sktadnik dziedzictwa kulturowego. W dobie globalizacji i unifikacji
kultury jest to istotny komponent oferty turystycznej. Nalezy chronic¢
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oryginalne receptury i techniki zwiazane z tradycyjnym pozywieniem,
ktore cechuje lokalny zasieg wytwarzania, gdyz niesie to wiele korzysci.

Mianem dziedzictwa kulturowego okreslamy sumg dorobku spote-
czenstw, wytworzonego w procesie historycznego rozwoju i przekazy-
wanego z pokolenia na pokolenie [16, s. 121]. Obejmuje ono zaréwno
elementy materialne, jak i niematerialne. Kuchnia stanowi istotny kom-
ponent drugiej grupy, a wszelkie ,,produkty zywno$ciowe i artykuty
spozywcze, charakteryzujace si¢ szczegdlnymi cechami jako$ciowymi
i tradycyjnymi sposobami wytwarzania przy wykorzystaniu »starych«
technologii i silnie zwiazane z regionem ich historycznego wytwarzania”
[22], to wskaznik bogactwa i roznorodnosci dziedzictwa kulinarnego.
Popularyzacja zachowan i umieje¢tnosci dotyczacych kuchni regionalnej
w miejscu geograficznego wytwarzania pozwala utrwali¢ w pamig-
ci spolecznosci lokalnej fakt istnienia produktow przygotowywanych
zgodnie z tradycja regionu, a co za tym idzie — zaktywizowaé miesz-
kancow do dziatan majacych na celu odtwarzanie dawnych tradycji
kulinarnych [1, s. 87]. Proces ten, poprzez wzmocnienie §wiadomo-
$ci matych spotecznosci na temat specyfiki lokalnej zywnoS$ci, moze
by¢ czynnikiem sprzyjajacym promocji regionu. Uwypuklenie zasobow
kulinarnych jako elementu dziedzictwa kulturowego réwniez moze
stanowi¢ element promocji turystycznej regionow, ktore na podstawie
rdzennego dziedzictwa kulinarnego tworza i kreuja nowe produkty
turystyczne, a takze wzbogacaja istniejaca ofertg¢ turystyczna o ele-
menty kulinarne. Na specyfike bazy produktow wptywa unikatowosé
wynikajaca: z przestrzennie ograniczonego zasiggu spozywania, ze
sktadu potraw odzwierciedlajacego lokalne uwarunkowania srodowiska
geograficznego, z kultury uprawy roli na danym obszarze, z tradycyj-
nej techniki wyrobu. Wazne sa rowniez czynniki kulturowe, dotyczace
wpltywow historycznych na ksztatt kuchni tradycyjnej. Wymienione
elementy coraz czesciej wykorzystywane sa jako komponent marki
turystycznej obszaru. Swiadectwo odrebnosci kulturowe;j, jakim z pew-
noscia jest uksztattowana w dtuzszej skali czasowej kuchnia regionalna,
wzmacnia konkurencyjno$¢ na rynku turystycznym [15, s. 202]. Nic
wigc dziwnego, ze wladze krajowe i samorzadowe wraz z regional-
nymi organizacjami turystycznymi tworza inicjatywy majace na celu
inwentaryzacj¢ miejscowych zasobdéw kulinarnych i ich wykorzysta-
nia w promocji lokalnej produkcji na rynku zywno$ciowym, a takze
jako walor generujacy ruch turystyczny [23, s. 198]. Przestanka ku
temu jest zmiana zachowan wspolczesnych turystow, bedacych takze
konsumentami. Odbiorcy oferty gastronomicznej coraz czgsciej nie sa
zadowoleni z jakos$ci dostgpnej zywnosci, zwracajac uwage na jej sktad,
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wlasciwosci zdrowotne oraz metody wytwarzania. Stanowi to szansg
dla producentéow lokalnych, ktorzy, wracajac do starych, naturalnych
metod produkcji, ograniczajacych wykorzystanie sktadnikow chemicz-
nych i konserwantéw, wzmacniaja swoja pozycj¢ na rynku. Jednym ze
sposobow zachowania rentownosci metod produkcji, bardzo czgsto pra-
cochtonnych z uwagi na niski poziom technologii, jest rozw¢j turystyki
bazujacej na lokalnej zywnosci [18, s. 104]. Dla wspotczesnego turysty
motyw gastronomiczny zaczyna odgrywac istotna rolg¢ jako czynnik
motywujacy podejmowanie podrézy turystycznej. Wspotczesny model
turystyki coraz czg$ciej opiera si¢ na dostarczaniu wrazen poprzez
edukacyjna rozrywke. Turysta XXI w. jest nie tylko biernym odbiorca
przekazywanych tresci — za pomocg multisensorycznych narzedzi moze
aktywnie uczestniczy¢ w procesie poznawania dziedzictwa, m.in. po-
przez smak i zapach tradycyjnej kuchni. Dlatego warto zaobserwowac,
jak na poziomie regionalnym rozwija si¢ turystyka nakierowana na
zasoby dziedzictwa kulinarnego. Za przyktad niech postuzy obszar Gor-
nego Slaska — historycznego regionu potozonego na terenie potudniowej
Polski, gdzie najstarsze tradycje kulinarne siggaja XIX w. 1 stanowia
silny element tozsamos$ci kulturowej rdzennych mieszkancéw. Jest to
obszar uksztattowany przez wiele kultur, co wynika z burzliwej historii
tych ziem. Niniejsza praca stanowi omowienie specyfiki cech potencjatu
kulinarnego regionu jako bazy regionalnego produktu turystycznego,
W powiazaniu ze stopniem jego wykorzystania w rozwoju nowych form
aktywnosci turystyczne;.

Model dziedzictwa kulinarnego w turystyce

W literaturze przedmiotu trudno znalez¢ precyzyjna definicje ter-
minu ,,dziedzictwo kulinarne”, jednak wielu autorow podkresla, ze
stanowi ono istotny sktadnik dziedzictwa kulturowego [4, s. 55]. Tym
ostatnim terminem okresla si¢ ,wytwory materialne i niematerialne
dorobku ludzkosci uksztalttowane w procesie przemian historycznych
lub w epoce dziejow cztowieka. Sktadaja si¢ na nie dobra kultury, jak
i zjawiska tworzace kulture np. wiedza, nauka” [14, s. 38]. Zatem na
potrzeby niniejszej pracy za dziedzictwo kulinarne uznaje si¢ wytwory
kultury materialnej i niematerialnej, zwiazane ze sztuka przygotowywa-
nia jedzenia, uksztaltowane w procesie przemian spoteczno-historycz-
nych, znajdujace si¢ pod ochrong prawna z uwagi na wysokie wartosci,
majace znaczenie dla tozsamosci kulturowej i kultywowane w celu
zachowania dla przysztych pokolen.
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Dziedzictwo kulinarne jest silnie powiazane z przyrodniczym i kul-
turowym $rodowiskiem wsi. Truizmem bedzie stwierdzenie, ze geneza
dziedzictwa kulturowego wraz ze sztuka kulinarna Scisle taczy sig
z kultura wsi w zakresie upraw, przetworstwa oraz produkcji zywnosci.
Baza zywieniowa zawsze pochodzi z obszarow wiejskich. Sklada sig
ona z jednej strony z komponentow materialnych, a z drugiej — z za-
sobow niematerialnych.

Za element podstawowy materialnego dziedzictwa kulinarnego s$ro-
dowiska wiejskiego nalezy uznac:

— produkty regionalne i lokalne zwiazane z pozywieniem, np. lokalna
kulturg rolna upraw — powstaja one z przetwarzania ro$lin jadalnych
oraz zwierzat, ktore w tradycji kulturowej hodowane byly w celu
zaspokojenia potrzeb zywieniowych lokalnych spotecznosci (np. sery,
jogurty, migso). Ich cecha jest wytwarzanie zgodnie z recepturami
przekazywanymi ,,z dziada pradziada”, w powiazaniu z historia
produktu, zwigzanymi z nim ludzmi, anegdotami, tradycyjna kultura
konsumpcji obszaru [24, s. 24];

— wyroby gospodarskie — przetworzone produkty rolne cechujace si¢
oryginalnym sktadem, unikatowoscia surowcow lub metoda produk-
cji. Do takiej produkcji wykorzystuje si¢ zazwyczaj lokalne rasy
zwierzat, stare odmiany roslin i drzew lub nictypowe uprawy. Jej
wielko$¢ jest ograniczona, a specyfika wyrobu wynika z czynnikow
przyrodniczych i ludzkich oraz uwarunkowan $rodowiska geograficz-
nego i kulturowego, charakterystycznego dla danego gospodarstwa
[12, s. 325].

Komponent uzupelniajacy materialne zasoby dziedzictwa kulinarne-
go srodowiska wiejskiego stanowi otoczenie przyrodnicze i kulturowe.
Wedtug Jolanty Wojciechowskiej [25, s. 153d] do jego elementow nalezy
zaliczy¢:

— krajobraz rolniczy w postaci harmonijnej lub dysharmonijne;j;

— krajobraz kulturowy, ze szczegdélnym uwzglgdnieniem zasobow nie-
ruchomych, zwiazanych z produkcja zywnosci, identyfikowalnych
w uktadzie przestrzennym wsi: od zagréd, miyndéw, spichlerzy po
karczmy, gospody, izby regionalne z aranzacja wngtrz tradycyjnej
kuchni oraz skanseny;

— sposob upraw i narzedzia rzemiosta, zwigzane z wytwarzaniem
ZyWnosci.

Niematerialne dziedzictwo kulinarne, zdaniem autorki, tworza:

— techniki dotyczace uprawy, przetworstwa i produkcji zywnosci,

— lokalne anegdoty, legendy, muzyka, literatura i ustna tradycja nawia-
zujaca do historii dziedzictwa kulinarnego;
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— nakazy i zakazy spozywania Zywnosci, zwiazane z prawem zwycza-
jowym i wierzeniami religijnymi,

— tradycje kulturowe zwiazane z konsumpcja zywnosci, wynikajace
ze sposobu organizacji spolecznosci, oparte na kalendarium rolnym
i tradycjach §wiatecznych.

Dziedzictwo kulinarne bardzo czgsto obejmuje tez osrodki miejskie.
W dobie rewolucji przemystowej na przetomie XIX i XX w., ktorej
efektem byly intensywne procesy migracyjne do osrodkow przemy-
stowych, ludzie przyjmowali tzw. miejski styl zycia. Wiazalo si¢ to
czesto rowniez ze zmiana nawykow zywieniowych. Na skutek poprawy
sytuacji materialnej zaczgli sigga¢ po ekskluzywne wowczas produkty
zywno$ciowe 1 napoje, ktorych sktad opiera si¢ nie tylko na wytwo-
rach lokalnych gospodarstw wiejskich, ale rowniez na tzw. produktach
kolonialnych, eksportowanych z réznych krajow. Wiazato si¢ to takze
z popytem na napoje alkoholowe — wodke 1 piwo, cieszace si¢ ogromna
popularnoscia w $rodowiskach robotniczych.

Wsrod materialnych elementéw dziedzictwa kulinarnego srodowiska
miejskiego Krzysztof Widawski [24, s. 23] 1 Andrzej Stasiak [18, s. 113]
wymieniaja:

— elementy krajobrazu osadniczego miast, zwiazane z produkcja i kon-
sumpcja zywnosci, np. zabytkowe budynki browardw, gorzelni, pie-
karni, piwiarni i innych zaktadow produkujacych i przetwarzajacych
Zywnosc¢.

Wsrod niematerialnych sktadnikéw nalezy wymienié:

— autentyczne techniki przetworstwa zwiazane z tradycja zaktadu pro-
dukcyjnego;

— tradycje dotyczace sposobu organizacji spotecznosci lokalnej, zwiaza-
nego z kulturg pracy, zachowaniami w czasie wolnym oraz nawykami
zakupowymi, co przeklada si¢ na targi, festiwale, kiermasze itp.;

— elementy zwiazane z kultura duchowa, np. kultura pozywienia,
savoir-vivre.

Atrakcyjnos¢ waloréw zwiazanych z dziedzictwem kulinarnym za-
rowno w §rodowisku miejskim, jak i wiejskim wynika przede wszystkim
z ich zywego charakteru, co potgguje dodatkowo ,,renesans lokalnosci”
[13, s. 38]. Degustacja produktu poprzez poznanie jego waloréw sma-
kowych moze sprawi¢ przyjemno$¢, a aktywny kontakt z dziedzictwem
uswiadamia potrzebg jego ochrony.

Proba uporzadkowania komponentow dziedzictwa kulinarnego za-
sadza si¢ na dwustopniowym podziale. W pierwszym etapic wydzie-
lono dwie podstawowe grupy: dziedzictwo materialne i niematerialne.
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Nastepnie dokonano przyporzadkowania poszczegdlnych kategorii wa-
lorow, w zaleznosci od ich pochodzenia $rodowiskowego. W drugim
etapie rowniez utworzono dwie kategorie: dziedzictwo kulinarne $ro-
dowiska wiejskiego / §rodowiska miejskiego. Model wykorzystania tra-
dycji kulinarnych w tworzeniu produktu turystycznego zaprezentowano
w tabeli 1.

Tabela 1. Model wykorzystania dziedzictwa kulinarnego w turystyce

Dziedzictwo kulinarne

dziedzictwo

dziedzictwo materialne . .
niematerialne

obszarowe punktowe liniowe znajomo$¢ technik
SRODOWISKO | SRODOWISKO | SRODOWISKO |Wytworezych
WIEJSKIE WIEJSKIE WIEJSKIE wiedza empiryczna
wsie tematyczne | produkty lokalnej kulinarne szlaki | M@ temat upraw
ekomuzea z oferta | gastronomii tematyczne normy estetyczne
lokalnych produk- |~ wyroby regionalne df)tyczz?(ce Poqawa-
tow — wyroby gospodar- nia pozywienia

kulinarny savoir-
-vivre

prawo zwyczajowe
zwiazane z nakaza-

skanseny/muzea na| skie
wolnym powietrzu, | folklorystyczne
z wyodrebnionymi | zaktady gastrono-

dziatami gastro- miczne v . /
nomicznymi ml/z_akazaml spozy-
winnice i inne wania okreslonych
plantacje posﬂkc?w
SRODOWISKO SRODOWISKO SRODOWISKO | radycie konsump-
MIEJSKIE MIEJSKIE MIEJSKIE | ¢l oparte na
dzielnice gastro- | produkty lokalnej szlaki lokali gas- kalenda'rzl} rolnym
nomiczne gastronomii tronomicznych zwyczaje 1 Obr?Qdy
zrewitalizowane muzea kulinarne zZwigzane z pozy-
przez kuchnie zaklady produkcyjne wieniem, oparte
narodowa ulice branzy spozywczej na ka.lendarzu
gastronomiczne kulinarne parki liturgicznym )
kulinarne parki tematyczne motyw gast'ronomu
tematyczne obiekty zrewitalizo- w przystowiach,
wane (dawne zaklady ¥eg:endach, muzyce
produkcyjne) i literaturze

Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie: [25] i [24].

Dziedzictwo materialne — obszarowe

W grupie kulinarnego dziedzictwa obszarowego najwigkszym po-
wierzchniowo zjawiskiem z reguty sa wsie tematyczne, ktorych
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specjalizacja opiera si¢ na tradycjach zwiazanych z produkcja zywnosci
(okreslonego rodzaju/gatunku roslin i zwierzat), tradycyjnymi tech-
nikami wytworczymi, pokazem rzemiost zajmujacych si¢ wyrobem
zywnosci. Terminem tym okresla si¢ wsie, ktorych rozwoj jest przy-
porzadkowany danej idei, tematowi. Obszary wiejskie koncentrujace
si¢ na okreslonym kierunku rozwoju, wykorzystujacym gospodarke
wiedzy, w poréwnaniu z innymi wsiami o podobnym stanie rozwoju
lepiej rozwijaja si¢ pod wzgledem spolecznym i gospodarczym. Ini-
cjatywa kreowania wsi tematycznych ma na celu ozywienie spoteczne
1 gospodarcze obszaréow wiejskich, m.in. poprzez turystyke [6, s. 128].
Jednym z elementéw tworzacych marke takich miejsc jest lokalna kuch-
nia, stanowiaca walor turystyczny wiosek tematycznych — wsi z oferta
edukacyjna zaprogramowana na kilka godzin, prezentujaca okreslony
temat i tworzona przez spotecznos¢ lokalna. Tradycja wyrobu okreslone-
go rodzaju zywnosci, lokalna kultura reliktowych odmian roélin i bydta
oraz kultura rzemieslnictwa spozywczego jako zasob kulturowy godny
upowszechnienia zainspirowaty lokalnych lideréw do powstania wio-
sek tematycznych w kilkunastu polskich wsiach. Na przyktad wioska
»Biegun zimna i sera” w Wizajnach (wojewodztwo podlaskie) zostata
stworzona z inicjatywy Stowarzyszenia ,,Macierzanka”, w sktad ktorego
wchodza producenci sera podpuszczkowego dojrzewajacego, produktu
wpisanego w 2006 r. na List¢ Produktow Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W Polsce idea wiosek tematycznych zostata wprowadzona w 1997 r.
[5, s. 16]. Obecnie w sktad ich sieci wchodzi ponad 50 miejscowosci.
Srodki finansowe na tworzenie oferty turystycznej wiosek mozna po-
zyska¢ z Europejskiego Funduszu Spolecznego w ramach programu
EQUAL. Jego celem jest m.in. walka z nieréwnoscia dostgpu do pracy.
Zaktada on wsparcie dziatan o podejsciu tematycznym, opartych na
partnerstwie lokalnym.

Ekomuzea kulinarne to centra przyblizajace in situ dziedzi-
ctwo kulinarne przy aktywnym wspotudziale mieszkancow. Wptywaja
one zardwno na zachowanie dziedzictwa, jak i na rozwodj spoteczno-
-gospodarczy wsi [2, s. 240]. Prezentowane sa w nich wyroby lokalnej
kuchni, organizowane imprezy promocyjne, m.in. jarmarki i festiwale
kulinarne, prowadzona jest edukacja uczestnikéw oferty oraz dziatania
popularyzatorskie na rzecz ochrony dziedzictwa kulturowego wsi. Pra-
widlowe funkcjonowanie ekomuzedéw jest uzaleznione od kooperacji
dziatan wiladz samorzadowych, podmiotow turystycznych oraz jedno-
stek kultury [24, s. 25].
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Mariola Milewska, Anna Praczko i Andrzej Stasiak [11, s. 222]

w ramach produktow turystycznych promujacych obszarowo dziedzi-

ctwo kulinarne wymieniaja:

— dzielnice gastronomiczne — wyrozniajace si¢ w morfo-
logii i fizjonomii miast obszary zamieszkale przez okreslone grupy
etniczne. Styna z lokali gastronomicznych specjalizujacych si¢ w da-
niach charakterystycznych dla kuchni tych grup; najbardziej znane sa
chinskie dzielnice w miastach USA (np. Chinatown w Nowym Jorku);

— ulice gastronomiczne — mikroskalowe produkty turystyczne
ograniczone zasi¢giem do jednej ulicy, zrewitalizowane przez kuch-
nie narodowe obszary miast zamieszkale przez grupy emigrantow
z zagranicy. Sa znane z licznych restauracji specjalizujacych sig
w przepisach kuchni narodowych oraz z organizacji imprez towarzy-
szacych, np. Brick Lane w dzielnicy East End w Londynie — lokale
serwuja tam dania kuchni bangladeskiej oraz organizowane sg im-
prezy podkreslajace etniczny charakter Brick Lane.

Dziedzictwo materialne — punktowe

Folklorystyczne zaktady gastronomiczne — lokale
gastronomiczne specjalizujace si¢ w daniach kuchni regionalnej, aran-
zacja wnetrz, klimatem oraz oferta kulturowa nawiazujace do kultury
regionalnej [12, s. 324].

Gospodarstwa pedagogiczne — fermy edukacyjne ma-
jace na celu popularyzacje kultury wiejskiej. Funkcjonowanie takiej
oferty w turystyce podyktowane jest potrzeba kontaktu ze §rodowiskiem
wiejskim wsrod mieszkancow miast. Oferta gospodarstw pedagogicz-
nych obejmuje m.in. prezentacje z zakresu przetworstwa ptodow rolnych
i zwierzgcych, degustacje specjalow wiejskich oraz edukacje ekologicz-
na w zakresie zywienia. Jest skierowana przede wszystkim do dzieci
i mtodziezy, w ramach zaje¢ szkolnych i pozaszkolnych [3, s. 186; 24,
s. 26].

Ponadto Stasiak [18, s. 207-208] wyrdznia:

— muzea o tematyce kulinarnej — placowki prezentujace
histori¢ 1 wspotczesnos¢ lokalnej gastronomii oraz dziedzictwo ku-
linarne narodow/regionéw. Do grupy muzedéw kulinarnych zaliczy¢
nalezy réwniez placowki, ktorych dziatalnos¢ skoncentrowana jest
na okreslonym typie produktu gastronomicznego, np. Muzeum Wina
w Tokaju na Wegrzech, Muzeum Sera w Alkmaar w Holandii;

— zaktady produkcyjne branzy spozywczej — tradycyj-
ne 1 wspodlczesne zaklady przemystowe specjalizujace si¢ w produkeji
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zywnosci, budzace zainteresowanie turystow z uwagi na oryginalny
proces produkcyjny, unikatowe wyroby produkcyjne, czgsto charak-
terystyczne tylko dla danego zakladu. Do zaktadow tradycyjnych
zalicza si¢ podmioty produkujace na mata skale, z wykorzystaniem
wieloletnich metod i receptur. Wpltywy z turystyki stanowia podstawe
ich rentowno$ci. W przypadku wspotczesnych zaktadow produk-
cyjnych funkcjonowanie oferty turystycznej ma przede wszystkim
charakter promocyjny — shluzy podnoszeniu prestizu firmy, kreo-
waniu marki produktu, prezentacji rozwoju technologicznego. Do
najchetniej odwiedzanych przez turystow zaktadow produkcyjnych
branzy spozywczej nalezy zaliczy¢: browary, winiarnie, serowarnie,
gorzelnie;

— kulinarne parki tematyczne — parki ,,pod dachem”, specjalizujace si¢
w serwowaniu jednego typu potraw i dan, majace w ofercie degusta-
cje ich r6znorodnych wersji. Poza degustacja dan i prezentacja potraw
przyblizaja histori¢ ich produkcji. Sukces odniosty przede wszystkim
kulinarne parki tematyczne Japonii, np. Yokohama Curry Museum.

Dziedzictwo materialne — liniowe

Szlaki gastronomiczne — ztozony produkt turystyczny, na
ktory sktada sig¢ wiele obiektow gastronomicznych zwigzanych z nad-
rzednym tematem, potaczonych wytyczona i oznakowanga trasa. Rola
szlakow gastronomicznych polega na zaspokajaniu podstawowych po-
trzeb zywnosciowych turystow, jak rowniez — ze wzgledu na aranzacje
wngtrza, atmosferg, ofert¢ menu — na podkreslaniu specyfiki kultury
danego regionu, a przez to na dodatkowym wzbogacaniu oferty ustugo-
wej. Dziedzictwo kulinarne coraz czgsciej jest elementem okreslajacym
ide¢ szlaku [18, s. 120].

Niematerialne dziedzictwo kulinarne

Niematerialne sktadowe dziedzictwa kulinarnego sa najczesciej
prezentowane podczas imprez o tematyce kulinarnej. Imprezy takie
uznaje si¢ za ztozony produkt turystyczny. Ich program jest spojny
tematycznie, ma na celu — catkowicie lub czg¢sciowo — promocj¢ dziedzi-
ctwa kulinarnego. Imprezy kulinarne moga by¢ organizowane réwniez
w nawigzaniu do jednego produktu regionalnego. Najbardziej znane
imprezy kulinarne same w sobie stanowia produkt turystyczny, jako
glowny element oferty turystycznej miejsca organizacji, lub mogg by¢
jej komplementarna czg$cia, czego przyktadem sa imprezy kulinarne
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organizowane w skansenach. Do glownych atrakcji zalicza si¢: pokazy

kulinarne, mozliwo$¢ samodzielnego wykonania wyrobow i ich degu-

stacja, jarmark wyrobow lokalnych, wystgpy zespotow folklorystycz-

nych z repertuarem przyspiewek o tematyce zwigzanej z tradycyjnymi

potrawami. Zdaniem Stasiaka [18, s. 111] imprezy kulinarne na pod-

stawie charakteru, przebiegu i zréznicowania tematycznego mozemy

podzieli¢ na:

— ludowe festyny prezentujace obyczaje i tradycje zwiazane ze sztuka
kulinarna;

— targi, gietdy i kiermasze zywnosci regionalnej;

— festiwale, konkursy i pokazy kulinarne.

Imprezy o charakterze ludycznym odnosza si¢ do
wielowiekowej historii zywnosci 1 technik jej wyrobu oraz tradycyj-
nego czasu spozywania. Zwykle nawiazuja do obyczajow spozywa-
nia produktéw kulinarnych charakterystycznych dla danego regionu/
miejscowosci, w czasie opartym na kalendarzu rolnym, obrzedowym
i liturgicznym. W Polsce ich przyktadem sa m.in. wieczerze wigilijne,
thusty czwartek oraz Dzien $w. Marcina w Poznaniu, z tradycja wypieku
rogali $wigtomarcinskich z marcepanem.

Lokalne targi, jarmarki i kiermasze, na ktorych
rolnicy sprzedaja lokalne produkty wytworzone za pomoca tradycyj-
nych technik, sa elementem wykorzystywanym w ofercie turystycznej,
przyciagaja profesjonalna kadre gastronomiczna, stanowia rynek zbytu
dla wystawcow, a takze atrakcje turystyczna dla regionalnych smakoszy.

Jednak najczgsciej prezentacje kuchni regionalnych odbywaja sig
w ramach tematycznych festiwali poswigconych jednemu
produktowi lub potrawie. Stanowia element promocji waloréw lokalnych
obejmujacych kuchni¢ regionalna w powiazaniu z oferta turystyczna
regionu.

Osobng grupe imprez kulinarnych stanowia konkursy kuli-
narne, w ktorych biora udzial profesjonalisci lub amatorzy. Moga
one takze stanowi¢ element komplementarny oferty wigkszych festiwali.
Turystow przyciagaja przede wszystkim slawne nazwiska mistrzow
kuchni, préby bicia rekordow Guinnessa itp. Prezentacja produktow
tradycyjnych odbywa si¢ czgsto w ramach pokazéw kulinarnych z po-
pisami zrgczno$ci i kunsztu kulinarnych mistrzéw: kucharzy, barmanow,
baristow. Moga one obejmowac takze prezentacje wyrobow tradycyj-
nych i technik ich wytwarzania.
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Uwarunkowania kuchni regionalnej na Gérnym Slasku

Kuchnia Gérnego Slaska stanowi wyraz wielowiekowej burzliwej
historii regionu. Naplyw coraz to nowych grup etnicznych spowodowat,
ze dziedzictwo kulinarne jest wielokulturowe, a zréznicowane warunki
srodowiska geograficznego poszczegoélnych obszaréw sprawiaja, iz cha-
rakter kuchni nie jest jednolity dla calego obszaru.

Hanna Szymanderska [20, s. 20] wyroznia w Polsce 11 regionow
kulinarnych. Pélnocna i zachodnia cze$é Goérnego Slaska, potozona
w obrgbie wojewodztwa opolskiego oraz w zachodniej i centralnej
czesci wojewodztwa $laskiego, stanowia razem region $laski. Natomiast
potudniowa cze§¢ Gornego Slaska lezy w powiecie cieszynskim, ktéry
cechuja odmienne niz na potnocy i zachodzie regionu warunki $rodo-
wiska geograficznego.

Wedtug Barbary Snaglewskiej i Irminy Zahorskiej [17, s. 7] w Pol-
sce istnieje 7 regionow kulinarnych, w tym region §laski, obejmujacy
swym zasiegiem caly obszar Gornego Slaska. Niska jako$¢ produkcyjna
gleb gorskich oraz mata warstwa prochniczna sprawiaja, ze potudnie
Slaska nie nalezy do terendéw urodzajnych. Dodatkowo warunki typo-
we dla klimatu gorskiego i dlugos¢ zalegania pokrywy $nieznej maja
wplyw na to, iz okres wegetacyjny w rejonie Istebnej i Koniakowa (wsi
potozonych na wysokosci powyzej 600 m n.p.m.) jest wyjatkowo krotki
i trwa ponizej 180 dni w ciggu roku, co wptywa na niskie plony i po-
zwala jedynie na uprawe zboz niskiej jakosci, np. owsa i jeczmienia. Nie
dziwi wigc wykorzystywanie uzytkéw rolnych przede wszystkim pod
faki i pastwiska, gdzie hodowane sa owce. Odmienne warunki panuja
w zachodniej czesci Gornego Slaska, gdzie okres wegetacyjny trwa
ponad 210 dni, a mato urozmaicona, nizinna rzezba terenu oraz wielko-
obszarowa 1 wielokierunkowa struktura gospodarstw rolnych sprawiaja,
ze teren wykorzystywany jest do uprawy zb6dz wyzszej jakosci, w tym
pszenicy i zyta. W strukturze hodowli zwierzat dominuje trzoda chlew-
na. W centralnej czeéci Gornego Slaska struktura uzytkowania ziemi
wykazuje niski zaséb gruntéw ornych oraz tak i pastwisk. Teren ten
nalezy do najbardziej zanieczyszczonych w kraju.

Patrzac na uwarunkowania kulturowe kuchni Gérnego Slaska wi-
da¢é, ze kuchnia ta stanowi mieszanke wpltywow kultury zywienio-
wej 1 rolnej Niemiec, Czech, Austrii i Kresow Wschodnich. Wiaze
si¢ z tym zmienna przynalezno$¢ panstwowa regionu oraz przecigcie
go granicami réznych uktadow politycznych. Najstarsze kultywowane
wspolczesnie elementy dziedzictwa kulinarnego regionu ksztaltowaty
si¢ od XIX do lat szescdziesiatych XX w. Zroznicowanie poinocnej
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i potudniowej kuchni Goérnego Slaska wynika z polozenia obszaru
na terytorium dwoch panstw. Na ksztalt kuchni potnocnego Gornego
Slaska wptyw mieli przede wszystkim Niemcy, ktorzy wraz z fala
dziewigtnastowiecznej emigracji przywiezli ze soba swoja kulture rolna
i zywieniowa. Potudnie Gérnego Slaska po wojnach slaskich w potowie
XVII w. pozostalo w granicach Austrii, w zwiazku z czym wplyw na
ksztatt kuchni mieli Czesi i Austriacy. Praktycznie caty obszar Gor-
nego Slaska na przestrzeni 600 lat zamieszkiwali Polacy. Wobec tego
dziedzictwo kulinarne regionu to tygiel kulturowy powstaty w wyniku
kontaktu z r6znymi kulturami europejskimi. Dodatkowo silne poczucie
odrgbnosci regionalnej zarowno w stosunku do Polski, jak 1 wewnatrz
regionu sprawia, ze kuchnia $laska z uwagi na swoja réznorodnosé
nalezy do najbardziej atrakcyjnych turystycznie kuchni w kraju.

Celem tej czgsci opracowania jest analiza skladowych dziedzictwa
kulinarnego Goérnego Slaska, z uwzglednieniem tradycyjnych produk-
tow 1 historycznych tradycji zwiazanych z kultura pozywienia w regio-
nie goérnoslaskim.

Zofia Szromba-Rysowa [19, s. 99] uznaje, ze w tradycyjnym po-
zywieniu ludowym mozna wyrdzni¢ dwa podstawowe rodzaje potraw:
— tradycyjne polewki (zupy);

— gotowane bryje i kluski.

Na Slasku Opolskim przed I wojna §wiatowa do najpopularniejszych
polewek nalezaly: serwoutkowa — zupa na bazie maslanki lub zsiadtego
mleka, oraz kapusnicowa mouczka — zupa na bazie kwasu z kiszonej
kapusty. Ze stodkich polewek nalezy wymieni¢ biermuszke — zupg na
bazie cukru, miodu, osrodka chleba i piwa. Wérod polewek $Swiatecz-
nych, serwowanych podczas odpustu, wazna byla polewka nudlowa —
zupa migsna, od okresu migedzywojennego podawana z makaronem.
W tradycji Gornego Slaska przetrwata jako rosot z makaronem, jest
tez popularna w calej Polsce. W pozywieniu mieszkancow Slaska
Opolskiego znaczaca rolg odgrywata tez kasza jeczmienna, tzw. krupy.
Znaczenie kasz w rejonach rolniczych wiazato si¢ z jej zastepcza rola
wobec ziemniakéw stanowiacych podstawe wielu potraw. Na Slasku
Opolskim typowa potrawa byly kluski z ziemniakow i maki, ktérym
przypisywano wysoka wartos¢ odzywcza. Do ich wyrobu przed I wojna
$wiatowa uzywano maki jgczmiennej, w okresie migdzywojennym —
maki pszennej, a po Il wojnie $wiatowej — maki ziemniaczanej. Od tej
pory zwane sa kluskami guminowymi (gumiklyjzy) z uwagi na kleista
konsystencje. Ich walorem jest twardo$¢ i ggstos¢. Nalezy rowniez
podkresli¢, ze w $wiadomos$ci mieszkancow oOwczesnej wsi panowa-
fo przekonanie o wyzszoSci potraw macznych nad ziemniaczanymi.
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W okresie migdzywojennym duza popularnoscia wsréd Gornoslazakow
cieszyly si¢ kluski z grubo mielonej maki pszennej, zwane buchtami, na
Slasku Opolskim podawane z gestymi sosami, zwanymi mouckq. Wsrod
gestych sosOw na wyroznienie zashluguje moucka (moczka) piernikowa
na bazie suszonych owocow, masta i cukru. Z uwagi na wykorzystanie
produktow rzadko dostgpnych na wsi byta ona traktowana jako potrawa
Swiateczna. Podawano ja na wigili¢ 1 w czasie odpustu. Z pieczywa
najpowszechniejszy byt chleb zytni. Ze stodkich pieczyw i ciast nalezy
wymieni¢ drozdzowe kotacze, zaliczane do ciast $wiatecznych. Kotacze
proste (bez nadzienia) wypiekano przed I wojna swiatowa. W kolejnych
latach przygotowywano kotacze nadziewane makiem, serem i owocami
sezonowymi, np. jabtkami. Po II wojnie $§wiatowej powoli zanikata tra-
dycja spozywania kolaczy, ktére zastgpowano innymi ciastami i tortami.

Wsréd produktéow pochodzenia zwierzgcego podstawowym produk-
tem byta wieprzowina, spozywana w formie gotowanej wedzonki, po-
dawanej z buchtami i mouckq z suszonych owocéw. Z uwagi na duze
walory smakowe potrawa ta nosita nazwe ,,krélestwo niebieskie” (niem.
Finkenstein). Powszechna technika stosowana podczas przyrzadzania
wieprzowiny byto gotowanie. Pieczono i smazono ja tylko z okazji Swiat
rodzinnych, przede wszystkim wesel. Swiateczna potrawa z wieprzowi-
ny, spozywana na Slasku Opolskim od poczatku XX w., sa karminad-
le (karbinadle, kardinadle). Od okresu migdzywojennego na Slasku
Opolskim, podobnie jak w centralnej czesci Gornego Slaska, wzrasta
spozycie wotowiny stanowiacej gtéwny sktadnik rolady wotowej — po-
trawy $wiatecznej, podawanej z kluskami i czerwona (modrq) kapusta.
Na catym Slasku powszechne byto spozywanie jelit z kasza jeczmienna,
zwanych krupniokami. Na Slasku Opolskim takze zymlokéw (jeden ze
sktadnikow to butka — zymfia).

Przed 1 wojna $wiatowa za najwazniejszy posilek dnia uwazano
positek potudniowy. Polewki traktowane byly jako potrawy Swiateczne.
Od konca XIX w. wsrod zamoznych rolnikéw istniat zwyczaj spozy-
wania podczas rannego positku chleba i kawy. Chlopi bezrolni spozy-
wali przede wszystkim biermuszke oraz scierke — zupg na bazie mleka
z gotowanymi kluskami zacieranymi. We wschodniej czgsci Gornego
Slaska szczegolnie popularna byta polewka z zakiszonej maki zytniej,
wystepujaca pod nazwa zur, w XVIII w. uwazana za pokarm typowy
dla tutejszej ludnosci wiejskiej. Jej wystgpowanie w dawnych jadtospi-
sach widoczne jest w okolicach Bytomia i Katowic. Polewke kwasna
na bazie mleka reprezentuje kiszka. Na bazie kwasu z kiszonej kapusty
gotowano kapusnice. Na bazie suchego chleba i czosnku — polewke
zwana wodzionkq. Z suszonych owocéw — polewke znang pod nazwa
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garus. Na przetomie XIX 1 XX w. typowa polewka wigilijna byta sie-
mieniotka — postna zupa na bazie siemienia Inianego.

W pozywieniu mieszkancow wschodniej czesci Gornego Slaska
wazng role odgrywaty ziemniaki, upowszechnione w uprawie na tych
terenach od XIX w. Do najczesciej gotowanych bryj ziemniaczanych
nalezy panczkraut — gotowane ziemniaki polaczone z kapusta i gro-
chem. Surowe ziemniaki wykorzystywano do przyrzadzania klusek
Jjabcanych, z uwagi na kolor zwanych czarnymi. We wschodniej czgsci
Gornego Slaska spozywano takze gumiklyjzy, zwane w tym rejonie
kluskami biolymi lub niemieckimi. Na wigilig, podobnie jak na Slasku
Opolskim, podawano mocke z suszonych owocow. Z potraw migsnych
wymieni¢ nalezy znane od poczatku XX w. karminadle i coraz popu-
larniejsze od okresu migdzywojennego rolady, podawane z kluskami
czarnymi i czerwong kapusta. Potrawy migsne ze wzgledu na wartos¢
odzywcza byly cenione w rodzinach robotniczych. Z uwagi na cigzka
sytuacje materialna robotnikéw w okresie migdzywojennym dodatek
migsny w porze obiadowej dostawali tylko ojcowie rodzin — jako ci,
ktorzy potrzebuja sit do pracy pod ziemia. Gornicy wierzyli, ze spozycie
thuszczow zwierzecych chroni przed chorobami, m.in. pylica.

Specyfika lokalna kuchni Gérnego Slaska widoczna jest w najdale;
na potudnie wysunigtej czgs$ci regionu, tj. gminie Istebna. Niedobor
podstawowych zbdz i cigzka sytuacja materialna miejscowej ludnosci
sprawity, ze obszar ten rozni si¢ charakterem lokalnej kuchni od innych
rejonéw Gornego Slaska. W XV w. osiedlili si¢ tu pasterze woloscy
przybyli z rumunskich Karpat. Tradycja pasterska byta hodowla owiec,
ktore dostarczaty mleka, skor i migsa. Gospodarka pasterska silnie roz-
wijala si¢ do potowy XIX w., kiedy to wtadze w Cieszynie wprowadzily
ograniczenie hodowli owiec z uwagi na szkody dla $rodowiska, jakie
niosto karczowanie lasow pod pastwiska. Podstawe kuchni istebnian-
skiej stanowity wowczas wyroby mleczne. Najpopularniejsza polewka
byta serula, z uwagi na ubogi sktad zwana chudq jewq. Rozpowszech-
nienie uprawy ziemniakéw w XIX w. sprawilo, ze oprocz kapusty sta-
nowily one podstawe miejscowego pozywienia. Z surowych ziemniakow
wypiekano placki ziemniaczane, wykorzystujac do tego blache z pieca.
Najbardziej znanym rodzajem plackow byly polesniki. W czasie $wiat
przygotowywano placek z surowych ziemniakow ze stodkim mlekiem,
zwany kubuszem. Wsrdd klusek ziemniaczanych specyficzne dla tego
obszaru byly kluski na bazie surowych ziemniakoéw i niewielkiej ilo-
$ci maki, zwane gafuszkami. Zamiast pieczywa na bazie maki zytniej
spozywano tu przasne placki z maki owsianej, zytniej i kukurydziane;.
Powszechna potrawa byly pieczone jelita z surowymi ziemniakami, wy-
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stepujace pod nazwa bachor. Do okraszania potraw w Istebnej uzywana
byta solona stonina, zwana szpyrkq. Podstawe pozywienia tutejszej spo-
lecznos$ci stanowita rowniez kapusta, podawana z zasmazka oraz kiszo-
na na zime¢. Czasem stanowila jedyny positek w ciagu dnia. W Istebnej
najwazniejsze bylo $niadanie, obfitsze w poréwnaniu z pozostatymi
positkami. Tutejsi mieszkancy urozmaicali diet¢ owocami runa lesne-
go: grzybami i czarnymi jagodami. Podsumowujac, do podstawowych
surowcow kuchni Gornego Slaska zaliczy¢ nalezy: ziemniaki, kapuste,
produkty mleczne, ze szczegdlnym uwzglednieniem zsiadlego mleka.
Sposrod produktéw pochodzenia zwierzgcego wyrodzniata si¢ wotowina,
spozywana w czasie $wiat.

Produkty tradycyjne Gérnego Slaska

Ochrona lokalnych produktéw moze podlegaé przepisom prawa kra-
jowego. Zgodnie z rozporzadzeniem Ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r.
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen pochodzenia produktéw rolnych
i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest zobowiazane do prowadzenia listy pro-
duktéow tradycyjnych. Wpisywane sa na nia ,,produkty, ktorych jakos¢
lub wyjatkowe cechy i wlasciwosci wynikajace ze stosowania trady-
cyjnych metod produkcji stanowia element dziedzictwa kulturowego
i tozsamosci lokalnej regionu, w ktérym sa wytwarzane” [21]. Przy
czym dlugo$¢ podtrzymania tradycji wyrobu produktu nie moze by¢
krotsza niz 25 lat. Zarejestrowane produkty sa sklasyfikowane w 10
kategoriach. Strukturg zasobow kulinarnych z wojewodztwa $laskiego
i opolskiego przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Liczba produktow tradycyjnych w poszczegdlnych wojewddztwach, z po-
dzialem na kategorie produktu (stan na luty 2016 r.)
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Slaskie 138 | 12 12 5 9 32 2 3 56 6 1
Opolskie | 61 3 10 2 8 12 2 3 15 2 4

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie list produktow tradycyjnych [9; 10].
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Wykorzystanie w turystyce

Produkt tradycyjny moze stanowi¢ baz¢ waloru turystycznego lub

samodzielnie petni¢ t¢ funkcje w turystyce. W zwiazku z tym nalezy
zwroci¢ uwage, ze kuchnia regionalna moze stanowi¢ sktadnik produk-

tu

turystycznego. W najprostszym ujgeiu mianem produktu turystycz-

nego okresla si¢ dobra i ustugi, ktore turysci kupuja w formie pakietu
ushlug lub oddzielnie [8, s. 167]. Wyrdznia si¢ 7 typow produktow

tu

rystycznych:

produkt turystyczny — ustuga: pojedyncza czynno$¢ materialna, ktora
wykonuje si¢ dla potrzeb turystow;

produkt turystyczny — rzecz: dobro materialne komplementarne
w stosunku do innych produktéw turystycznych lub istniejace sa-
modzielnie;

produkt turystyczny — pakiet turystyczny: potaczenie co najmniej
dwoch elementéow sprzedawanych jako jeden produkt po cenie zry-
czattowanej;

produkt turystyczny — wydarzenie: zaplanowane zdarzenie taczace
ushugi, pakiety oraz walory turystyczne, nastawione na osiagnigcie
profitow w sferze psychologicznej, spotecznej i gospodarcze;j;
produkt turystyczny — obiekt: skomercjalizowane walory turystyczne
ze $cisle okreslona lokalizacja przestrzenna;
produkt turystyczny — szlak o charakterze linearnym: sktada sig
z wielu miejsc, obiektow potaczonych nadrzedna idea;
produkt turystyczny — obszar: produkt zdeterminowany przestrzennie,
sktada si¢ z wielu elementow potencjatu turystycznego, potaczonych
nadrzedng idea.

Na Goérnym Slasku dziedzictwo kulinarne wpisane na liste produk-

tow tradycyjnych jako czg$¢ oferty turystycznej wykorzystywane jest

W

nastgpujacych typach produktéw turystycznych:

menu lokali gastronomicznych specjalizujacych si¢ w kuchni regio-
nalnej i lokalne;j;

atrakcja cyklicznych imprez kulinarnych;

festyny, kiermasze, obrzgdy w obiektach skansenowskich;

element oferty gospodarstw agroturystycznych;

warsztaty wyrobu produktow w obiektach typu skansenowskiego;
menu bazy gastronomicznej szlaku kulinarnego;

element oferty podmiotéw funkcjonujacych w migdzynarodowej sieci
dziedzictwa kulinarnego.
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Przyklady wykorzystania wybranych produktéw tradycyjnych

Sposrod produktow tradycyjnych ponad 90% wykorzystywanych jest
w formie atrakcji turystycznej. Wybitnie atrakcyjna kulinarnie jagnigci-
na beskidzka stanowi podstawe dan w Karczmie po Zboju w Istebnej-
-Andziolowce — drewnianym obiekcie wybudowanym w 1870 r. W menu
znajduje si¢ pig¢ dan na bazie jagnigciny. W bacowce Piotra Kohuta
na terenie Koniakowa w gminie Istebna wytwarzana jest atrakcyjna
kulinarnie redykotka (rodzaj sera), dostgpne sa réwniez inne produkty
mleczne o umiarkowanej atrakcyjno$ci kulinarnej: ser wotoski wedzony
i sezonowo ser klagany (lipiec-sierpien). Bacowka petni funkcje eduka-
cyjne — w okresie letnim prowadzone sa tu zajgcia, na ktorych poka-
zuje si¢ technike wyrobu redykotki, bundzu, bryndzy, sera woloskiego
wedzonego oraz oscypka. Produkty te sa tez dostgpne na stoiskach
Jarmarku Pasterskiego — cyklicznej imprezy organizowanej przez sto-
warzyszenie ,,OWCA PLUS” w Koniakowie. Istnieje tam réwniez sklep
z pamiatkami turystycznymi, gdzie takze mozna naby¢ ser.

W wojewodztwie opolskim kofocz §laski dostepny jest na terenie:
Opola, Krapkowic, Gogolina, Zdzieszowic, Kujakowic Gérnych, Izbicka,
Jemielnicy. W wojewodztwie $laskim — na terenie Katowic oraz Rudy
Slaskiej. Na bazie produktu w regionie organizowana jest cykliczna
impreza kulinarna — Festiwal Kotocza Swojskiego w Zorach. Ponadto
istnieje mozliwos¢ degustacji kofocza podczas festiwali kulinarnych
,Slaskie Smaki” i ,,Opolskie Smaki”, ktére stanowia najwigksze pro-
mocyjne imprezy kulinarne na Gornym Slasku. W czerwcu 2009 r., na
opolskim rynku zorganizowano probg bicia rekordu Guinnessa w wy-
piekaniu najdtuzszego kotocza Slaskiego.

Duza czg$¢ produktow cechujacych sie umiarkowana atrakcyjnoscia
kulinarna dostgpna jest w menu restauracji Szlaku Kulinarnego Woje-
wodztwa Slaskiego ,.Slaskie Smaki”. W menu poszczegdlnych lokali ga-
stronomicznych znajduja si¢ m.in.: rolada $laska z kluskami i modra ka-
pusta, zur slaski, wodzionka, krolik §laski, szafot, hekele oraz maszkiety,
np. kopa ornontowicka, dostgpna tylko w cukierni Cichon na terenie
Ornontowic. Umiarkowanie atrakcyjne kulinarnie produkty tradycyjne
z wojewodztwa opolskiego znajduja si¢ takze w ofercie gospodarstw
agroturystycznych, np. jabtka starych odmian Wealthy i Albrecht Pruski,
stanowigce podstawe oferty gospodarstwa ekoturystycznego Jabloniowy
Sad w miejscowosci Szczedrzyk w powiecie opolskim. Mozna tam spro-
bowac¢ potraw z jabltek oraz uczestniczy¢ w warsztatach edukacyjnych
organizowanych w przydomowym sadzie. Przyktady wykorzystania
produktow tradycyjnych w turystyce zaprezentowane zostaly w tabeli 3.
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Whioski

Produkty turystyczne wykorzystujace zasoby dziedzictwa kuli-
narnego regionu wystgpuja w calym regionie w réznej konfiguracji
przestrzennej i rodzajowej. Produkty tradycyjne stanowia najcze$ciej
element oferty menu bazy gastronomicznej regionu, réwniez w ra-
mach ztozonych produktéow turystycznych (takich jak Szlak Kuli-
narny ,,Slaskie Smaki”), a takze istotny element komplementarnej
oferty miejscowosci turystycznych, czego przyktadem jest sie¢ folk-
lorystycznych lokali gastronomicznych w Ustroniu, Wisle i gminie
Istebna, gdzie kuchnia lokalna odgrywa istotna rolg w ofercie bazy.
Produkty tradycyjne wykorzystywane sa ponadto w ramach progra-
mu cyklicznych imprez o charakterze kulinarnym. W tym miejscu
nalezy wymieni¢ Festiwal ,,Slaskie Smaki” — impreze organizowana
od 2006 r. Jak wspomniano juz wcze$niej, jej organizatorzy nie
ograniczaja si¢ do promocji kuchni $laskiej, przywiazujac wage do
zachowania i odkrywania na nowo dziedzictwa kulinarnego. Wyrdz-
nienie produktu podczas imprezy moze przyczyni¢ si¢ do wzrostu
jego prestizu, a w efekcie pozwala na podjgcie dziatan majacych na
celu wykorzystanie w ofercie gastronomicznej.

Z tematem dziedzictwa kulinarnego posrednio zwigzane sa imprezy
organizowane przez muzea skansenowskie. Ich celem jest odtworzenie
tradycji wyrobu danego produktu, np. kroszonek opolskich w Muzeum
Wsi Opolskiej w Opolu. Zasoby dziedzictwa kulinarnego regionu wyko-
rzystywane sg zgodnie z idea zrownowazonego rozwoju w ramach war-
sztatow edukacyjnych, stanowiacych element komplementarny oferty
muzedw skansenowskich w Chorzowie i Opolu. Adresatem warsztatow
jest przede wszystkim mlodziez szkolna. Poza produktami tradycyjny-
mi w regionie kreuje si¢ ofertg gastronomii niezwigzanej bezposrednio
z regionem. Przyktadem jest Muzeum Piwowarstwa w Tychach — pro-
dukt turystyczny na bazie piwa marki Tyskie. Piwo produkowane jest
tasmowo z wykorzystaniem zunifikowanej technologii. Muzeum Pi-
wowarstwa ma na celu nie tyle ochrong dziedzictwa kulinarnego, co
podkreslenie prestizu zaktadu produkcyjnego z prawie czterechsetletnia
tradycja.
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The Model of Using Culinary Heritage in Tourism
The Example of Upper Silesia

Abstract: The term cultural heritage refers to the body of the heritage of societies
produced in the process of historical development, passed from one generation to
another. Its scope includes both material and non-material elements. Cuisine consti-
tutes an important component of the second group. It is an indicator of the richness
and variety of culinary heritage. Therefore it is no wonder that the state and self-
-government authorities along with regional tourism organisations create initiatives
whose purpose is to create an inventory of the local culinary resources and their
use to promote local production in the food market, also as a value which generates
the movement of tourists. Therefore it is worthwhile to observe the extent to which
tourism based on the resources of culinary heritage develops. The aim of the present
work is to demonstrate the model of using culinary heritage in tourism, prepared
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on the basis of research in subject literature and the analysis of the use of selected
traditional products in Upper Silesia within the framework of the tourism-related
offer of the region.

Keywords: Culinary heritage. The regional cuisine of Upper Silesia. A tourism
product



