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Abstrakt

Obserwowana ostatnio promocja kultury koreanskiej, a w konsekwencji i kulinariéw dzieki
m.in. filmom i dramom powoduje wzrost zainteresowania ta czg¢écig Swiata, tym bardzig,
ze turystyka kulinarna, jest jednym z najmodniejszych obecnie trendow w turystyce. Kuchnia
koreanska, podobnie jak w przypadku kazdego innego regionu na $wiecie, jest zwigzana
Z warunkami geograficznymi. Réznorodny klimat oraz dtuga i burzliwa historia sprawity, ze
koreanskie potrawy réznig si¢ od siebie, zaleznie od regionu. Kuchnia koreanska uwazana jest
za jedng z najzdrowszych na $wiecie. W celu pozyskania informacji dotyczacych postrzegania
koreanskiej kuchni przez turystow przeprowadzono badania ankietowe. Grono respondentow
stanowito 160 turystow zagranicznych przebywajacych w Porto (w Portugdlii), w tym
82 kobiety (51%) i 78 megzczyzn (49%). Zakres kwestionariusza ankiety, poza pytaniami
sktadajagcymi si¢ na charakterystyke spoteczno-demograficzng respondentéw, obejmowat
kwestie znajomosci kuchni koreanskiej: dan i sktadnikéw, walorow smakowych, oceny
stopnia opanowania wiedzy na temat kulinariéw itp. Wyniki ankiety pokazaty, ze koreanska
kuchnia nie zostala jeszcze dobrze rozpoznana przez turystow, zaledwie okoto 13% osdéb
potrafito wymieni¢ cho¢ jedna potrawe kuchni koreanskiej. Posiada ona potencjatl rozwoju
jako kuchnia etniczna i magnes dla turystow kulinarnych, zwlaszcza, ze jest intensywnie
promowana

Wprowadzenie

Turystyka kulinarna to podrézowanie w celu odkrywania nowych smakow
I zdobywania wiedzy o kulinariach Ten sposob ,,smakowania” §wiata pojawil si¢ juz
w XVII w. ,,...wraz z odkrywaniem ro6znic w obyczajach zywieniowych i atrakcyjnosci obcej
kuchni...” [za A. Mikos von Rohrscheidt 2008, s. 154], gdy Europejczycy, glownie brytyjscy
arystokraci, podrézowali po kontynencie odwiedzajac winnice, degustujagc tam trunki
i lokalne specjaly. Migracje i wymiana towarowa sprzyjaly poznawaniu réoznych zwyczajow
zywieniowych. Jadlospisy odmiennych kultur r6znig si¢ od siebie, a czynnikow majacych na
to wplyw jest wiele, by wymieni¢ tylko potozenie panstw w roznych strefach klimatycznych,
a w efekcie biogeograficznych. Na sposob odzywiania konkretnych spotecznos$ci wptywaja
rOwniez wyznania, a przygotowanie 1 spozywanie potraw czg¢sto wigze si¢ z konkretnymi
zwyczajami i celebracjg znaczacych wydarzen.

Istnige wiele definicji turystyki kulinarngj. Wszystkie taczg terminy: podrézowanie
I degustowanie (smakowanie) produktow kulinarnych. Pojecie turystyki kulinarnej pierwsza
zdefiniowata L. Long [1998, s. 163], traktujac te forme turystyki jako jeden ze sposoboéw
poznawania innych kultur. Z kolei E. Wolf [za A. Kowalczyk 2005, s. 164] uwazal,
ze turystyka kulinarna to ,,...podrézowanie w celu poszukiwania i smakowania gotowych
potraw i napojow”. Z kolei Smith i Xiao [2008, s. 289] zdefiniowali turystyke kulinarng
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jako doswiadczanie, poznawanie i docenianie lokalnych zasobow kulinarnych. W takim
ujeciu uwzglednione jest zainteresowanie nie tylko spozywaniem potraw i napojow, ale takze
ich historig, procesami powstawania i otoczka kulturowa.”. A. Kowalczyk [2008], zauwazyt,
Ze nie sposob nie taczy¢ turystyki kulinarnej z turystyka kulturowa, czyli ze zwiedzaniem
oraz poznawaniem kultury i przyrody, cho¢ degustacja produktéw kulinarnych jest celem
nadrzednym podrézy.

Tradycje kulinarne i sposoby zywienia sg nierozerwalnie zwigzane z uwarunkowaniami
kulturowymi. Turysci kulinarni poznajg inne kultury, m.in. poprzez degustowanie nowych
potraw, poprzez obserwacj¢ sposobow ich serwowania i spozywania (kulture jedzenia). Poza
tym tury$ci zafascynowani kulinariami odwiedzaja nowe regiony, kraje, spotykaja si¢ z ich
mieszkancami, poznaja ich kulture, tradycje, historie czy zabytki. Turystyka kulinarna
spotyka si¢ na calym $wiecie z coraz wigkszym uznaniem. B. Zuromskaite [2009, s. 22]
za gldwne przyczyny rosnacej popularnosci turystyki kulinarnej uwaza:

- naturalng koniecznos$¢ spozywania positkow w czasie podrozy;

- traktowanie positkow przez turystow za jedng z ulubionych rozrywek;

- coraz czestsze uwzglednianie przy wyborze kierunku podrézy ofert kuchni
regionangj;

- mozliwo$¢ uprawiania przez caly rok i przez wszystkie grupy wiekowe;

- pozytywny wptyw kuchni i dobrego jedzenia na wrazenia turysty.

Ludzie lubig poznawac i probowac nieznanego, podrozowaé, odkrywaé. Wspdtczesni
tury$ci, zmeczeni cigglym pospiechem, szukaja przyjemnego rodzaju wytchnienia od
codziennosci. Mniej necg ich juz tradycyjne wycieczki zagraniczne badz egzotyczne kurorty,
intensywne zwiedzanie zabytkow, szczegolnie gdy osiagng pewien wiek i jest to juz kolgina
wyprawa. Chca poznawaé inne kultury, uczestniczy¢ w ciekawych obrzedach, poznawac
tradycje i kulinaria. Wtasnie owe kulinaria stajg si¢ coraz czg¢sciej waznym motywem przy
wyborze miejsca podrézy i sposobu spedzania czasu. Turysci kulturowi lubig zazwyczaj
probowac nieznane potrawy, poznawa¢ nowe smaki. Przy okazji zachwyci¢ si¢ krajobrazami,
rozkoszowa¢ klimatem, pozna¢ ciekawych ludzi i ich zwyczaje. W Europie smakosze
wybierajg przede wszystkim Francje stynaca ze szlakow winnych i szlakow sera. Produkty
lokalne sg szczegdlnie poszukiwane przez podrézujacych do Wtloch, Austrii i na Wegry.
Niektorzy wola egzotyke 1 wybieraja doznania z zupeklnie odleglych kregéw kulturowych,
np. Azji, Ameryki Potudniowej. Chcg sprobowa¢ kimchi w Korei, adana kebab: w Turcji, nas
lemak w Malezji, ceviche w Peru czy adobo na Filipinach. Ne¢cg ich pastéis de nata
w Portugali, musaka w Grecji czy Turcji, a takze paella w Hiszpanii. Wszg¢dzie wazne jest nie
tylko to, co jest na taerzu, ale tez to, jak zostanie podane, a ast¢gpnie skonsumowane
[www.podroze.pl/aktual nosci/turystyka-kulinarna-nowy-trend-na-url opowej -mapi e-
14155/, 13.09.2015]. Turystyka kulinarna to takze targi zywnosci ifestiwale kulinarne,
np. festiwale: zupy rybng w Livorno, mozzarelli w Opi, ggsiej watrobki w Budapeszcie,
moreli w Krems, w Austrii czy festiwal dzikiej herbaty w Hagong w odlegtej Korei
Potudniowej. Turys$ci ruszajg na podboj swiata, szukajac smakow opisanych przez kucharzy —
celebrytow w licznych telewizyjnych programach kulinarnych oraz w ksigzkach o tg
tematyce. Z podrozy przywoza kulinarne suweniry: wina, kawy, herbaty, sery, przyprawy czy
rozmaite przetwory stanowigce dowod ich wizyty w danym miejscu [www.national-
geographic.pl/aktual nosci/pokaz /turystyka-kulinarna/, 13.09.2015], a jednoczesnie smak tych
produktéw ,,...pozostaje w pamigci w sferze podrézy wspomnieniowej. Jest czyms, czego,
jesli zakodowane pozytywnie, turysta bedzie poszukiwal” [Matusiak 2009, s. 4].

Celem podjetych badan bylo zdiagnozowanie czynnikéw rozwoju turystyki kulinarne;j
w Korei Potudniowej. Podjeto takze probe oceny postrzegania kuchni koreanskiej przez
turystow z innych krajow w konteks$cie znacznego wzrostu popularnosci kultury tego panstwa
na §wiecie
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Czynniki rozwoju turystyki kulinarngl w Korei Potudniowej

W 2015 r. ponad 13 min turystow odwiedzito Koree Potudniowg
[http://kto.visitkoreaor.kr, 30.09.2016]. Wigkszos¢ turystow pochodzi z Japonii, Chin, USA
i Tajwanu. Kore¢ Potudniowag wypromowaly igrzyska olimpijskie w Seulu (1988),
aszczegodlnie Mistrzostwa Swiata w Pitce Noznej w 2002 roku. Bezposrednim tego skutkiem
jest m.in. znaczny wzrost liczby turystow.

Kuchnia koreanska, czyli hansik, jest popularna w USA na skutek obecno$ci znacznej
mniejszosci etnicznej, a takze dziatalnos$ci administracji Republiki Korei, ktora duzg uwage
przywiazuje do tzw. ,,gastrodyplomacji”’, zwanej rowniez ,,dyplomacja kulinarng”. Podczas
Korea Food Expo w roku 2008 zostala zainicjowana ,,.Swiatowa kampania promocji
koreanskich tradycji kulinarnych”, ktorej celem jest uczynienie z hansik jedng z pigciu
najpopularniejszych kuchni etnicznych $wiata. Popularno$¢ Korei Potudniowej ma takze
bezposredni zwigzek z hallyu, czyli , koreanska fala”, bedaca wzrostem popularnosci kultury
poludniowokoreanskiej w skali globu, ktéry zaczal si¢ w latach 90. ubieglego wieku.
Na te fakty zwrocita takze uwage M. Tomaszewska-Bolatek [2015, s. 23]. Jednakze kuchnia
koreanska zyskuje ciggle na popularnosci dzigki Hallyu. To wlasnie dzigki kulturze masowe;j
(K-pop, K-dramy itp.) Korea Poludniowa urosta do miana jednego z najbardziej atrakcyjnych
pod wzgledem turystycznym miejsc w Azji. Liczni wielbiciele i fani koreanskiej popkultury
odwiedzaja ten kraj, a przy okazji probuja smakowicie wygladajacego jedzenia, bardzo czgsto
pokazywanego i promowanego w dramach!. Wickszo$¢ osob odwiedzajacych Koree
Potudniowa ogranicza swoj pobyt do Seulu, co w ich przekonaniu pozwala z autopsji poznac
$wiat znany z koreanskich dram, otrze¢ si¢ i o luksus, i o prostote, zobaczy¢ kilka miejsc
0 znaczeniu historycznym, ale rowniez posmakowaé koreanskiej kuchni, pono¢ jednej
Z najzdrowszych, ale i najostrzejszych na §wiecie.

Kultura i kuchnia koreanska jest takze popularyzowana przez organizacje pozarzadowe.
Przyktadem moze by¢ dziatalno$¢ powstatej w 2005 roku organizacji Korean Spirit & Culture
Promotion Project, ktéra wydata m.in. bezptatng broszur¢ Taste of Korea: Korean Cuisine
Full of Wisdom and Nature [Korean Spirit & Culture Promotion Project, 2008].

Warto takze uzupetni¢ swoj kulinarny obraz Korei o wrazenia z pobytu w matym
miescie lub na wsi. To wlasnie tam turysta ma okazj¢ pozna¢ prawdziwe koreanskie tradycje
| regionalne przysmaki szczegdlnie w miejscach nastawionych na lokalnych konsumentow, co
bedzie gwarantowac¢ ich autentycznos$¢ i1 brak modyfikacji majacych ‘zglobalizowa¢’ smak
w celu schlebienia podniebieniu zagranicznego turysty, jak ma to najczeSciej miejsce
w osrodkach turystyki miedzynarodowe;.

Charakterystyka tradycyjnej kuchni koreanskie;j

Kuchnia koreanska, podobnie jak w przypadku kazdego innego regionu na $wiecie, jest
zwigzana z warunkami geograficznymi. Na Zzyznych glebach koreanskich nizin uprawia si¢
ryz, jeczmien, proso, gryke, sorgo, soje, zen-szen. Zbiera si¢ owoce: gruszki, brzoskwinie,
mandarynki, jabtka, winogrona. Na niewielkg skale uprawia si¢ réwniez herbat¢. Plonom
sprzyja klimat umiarkowany ciepty 1 podzwrotnikowy morski na potudniowych krancach.
Takze rybolowstwo ma istotne znaczenie dla gospodarki i kuchni koreanskiej. Wazne miejsce

! Drama koreafiska — seria sktadajacy sie zazwyczaj z 16 do 24 odcinkéw. Dramy sa produkowane gtownie
dlakoreanskiej widowni, ale sg popularne réwniez poza Azja, przyczyniajac sie do tzw. koreariskiej fali. Jedne
Z ngjbardzigj znanych dram to: Personal Taste, Secret Garden, My name is Kim Sam Soon, | hear Your Voice
czy A Gentelmans Dignity. Tre$ciag dram sg najczesciej ztozone relacje miedzyludzkie. Wigkszos$¢ z nich ukazuje
tradycyjny model zachowania i moralnodci, oparty na konfucjanizmie, czyli szacunek wobec rodzicéw
i starszych oraz przedktadanie interesu grupy/rodziny nad interes jednostki.
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zaymuje akwakultura — hodowla ostryg, przegrzebkow, wegorzy japonskich, zachw oraz
wodorostow. Do szczegolnych produktow nalezy kimchi (w najpopularniejszej odmianie —
kiszona kapusta pekinska) — podawana do niemalze wszystkiego z wyjatkiem deserow?.
Wiele restauracji oferuje mozliwo$¢ samodzielnego przygotowania positku bezposrednio przy
stole, zaopatrzonym w ruszt (ryc. 1).

W krajach Azji jedzenie odgrywa szczeg6lng role. Wynika to z trudu, z jakim dawniej
przychodzito zdobywanie pozywienie oraz z jego znaczenia kulturowego i spotecznego.
,Jadles ryz (positek)?” to tradycyjne powitanie Koreanczykow. Do tej pory ryz — jedzony
z indywidualngl miseczki — jest konsumowany w catosci.

Ryc. 1. Koreanski stol, koreanski grillowany boczek z czarng $wini z koreanskiej wyspy
Czedzu (jgju heuk-doe-ji) w otoczeniu przystawek (banchan)
Zrédlo: fot. Przemystaw Charzyriski, czerwiec 2014 r.

Hansik — kuchnia koreanska — uksztattowata si¢ przez wiele wiekéw. Na smak
| prezentacj¢ wizualng jedzenia oraz dobor sktadnikow ztozyto si¢ wiele czynnikow, ktore
spowodowaty, ze jest ona zlepkiem rozmaitych tradycji — stepowej z okolic Mandzurii,
chinskiej, lokalnej, syberyjskiej. Wplyw buddyzmu (od ok. 400 r. n.e.) spowodowat
pojawienie si¢ w kraju kuchni wegetarianskiej, natomiast efektem najazdéw mongolskich
w XIIl w. bylo upowszechnienie si¢ w Korei hodowli bydta 1 wzrost spozywania mi¢sa.
Ubocznym skutkiem japonskiej inwazji pod koniec XVI w. bylo wprowadzenie nowych
gatunkow warzyw 1 owocOw oraz przypraw, wsrod ktorych najwazniejszym byt czerwony
pieprz. Podstawa kuchni koreanskiej jest ryz, a takze warzywa, migso, papryka chili i soja.
Czosnek, chili, szalotki i dymki, pasta z fasoli oraz imbir, ocet, sezam, korzen zen-szenia
nadajg kuchni koreanskiej wyrazisty smak. Ze wzglgdu na swoj aromat i antyseptyczne

2 Kapuste pekinska kisi sie przez okolo 3 tygodnie dodajac do niej papryke chili i czosnek. Jest mniej soczysta
i bardziej intensywna w smaku od polskiej kapusty kiszonej i zdecydowanie rdzni sie¢ od niej smakiem. Kimchi
najczesciej przyrzadzane jest z kapusty pekinskiej, ale moze by¢ takze przygotowane na bazie, rzodkwi 1 wielu
innych warzyw (http://podroze.onet.pl/kulinaria/korea-pol udniowa-seul -miasto-z-marzen/tv22f , 13.09.2015).
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wlasciwosci czosnek zawsze spelnial w kuchni koreanskiej wazng rolg, podobnie jak
w przypadku kuchni niektorych innych panstw, np. Turcji [Charzynski i in. 2015, s. 59].
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Ryc. 2. Mandu (A), tteokbokki i kimbap (B), Bulgogi, wersja gotowana (C), jeon (D)
Zrédlo: fot. Przemystaw Charzyniski, czerwiec 2014 r.

Jedne z najpopularniejszych dan koreanskich to: bulgogi — smazona, grillowana
lub gotowana marynowana wotowina (takze kurczak |ub wieprzowina) (ryc. 2C), bibimbap —
ryz z warzywami, migsem 1 ostrg pasta paprykowa, podawany z surowym jajkiem
nawierzchu, jeon — placek z dodatkiem warzyw, grzybow, owocoOw morza lub drobno
posiekanego miesa (ryc. 2D); dania z makaronu, w tym kalguksu i naengmyeon; guk — zupa
przygotowana na rybach, migsie i warzywach, mandu — pierozki z migsem i/lub warzywami,
takze z kimchi (ryc. 2A), tteokbokki — cylindryczne kluski ryzowe w ostrym sosie na bazie
pasty ze sfermentowane soi i papryki chili (ryc. 2B) i kimbap — ryz z nadzieniem, owinigty
w prasowane wodorosty — danie, ktore pojawito si¢ w Korei okresie japonskiej okupacji,
aktore zaczeto powszechnie spozywacé dopiero na poczatku lat 90. XX wieku, a obecnie jest
bardzo popularne (ryc. 2B).
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Ryc. 3. Stoisko z kimchi,
Gwangjang Market w
Jongno w Seulu (A);
rézne rodzaje kimehi,
stragan na targu

Mae-il Olle w Seogwipo
na Czedzu (B-D)

Zrodfo: fot. Przemystaw
Charzynski, czerwiec 2014 r.
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Niewatpliwie jedna z najwazniejszych cech kuchni koreanskiej (azjatyckiej w ogodle)
jest fermentacja. Ciekawy przeglad kiszonych warzyw 1 owocow w roznych krajach
azjatyckich znajduje si¢ w pracy M. R. Swain i in. [2014]. Sfermentowang zywno$¢ mozna
przechowywa¢ duzo dtuzej niz §wiezg i zapewne jest to jedna z przyczyn popularnosci tego
typu kuchni, zwlaszcza w kraju, gdzie zimy bywaja mrozne i1 $niezne, zwlaszcza
W potnocnych jego regionach. Dobroczynne wilasciwosci kimchi (ryc. 3B-D) potwierdzaja
liczne badania [Nam i in. 2009, Park i in. 2014]. Po fermentacji, ktora moze trwa¢ dowolng
ilo$¢ czasu, kimchi jest bogate w witaminy A, B1, ryboflawing B2, Zzelazo, wapn, oraz zawiera
zywe kultury bakterii, takie jak w zsiadtym mleku (z rodziny Lactobacillaceae, przede
wszystkim gatunek Lactobacillus sakei), ktore utatwiajg trawienie i pozytywnie wplywaja
na funkcjonowanie organizmu. Jeden gram dobrze ukiszonego kimchi zawiera czterokrotnie
wigcej baterii probiotycznych niz taka sama ilo$¢ jogurtu.

W roku 2013 Kimjang — tradycyjny proces przyrzadzania kimchi w Korei Potudniowej
zostal wpisany na liste reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa UNESCO
[www.unesco.org/culture/ich/en/RL/kimjang-making-and-sharing-kimchi-in-the-republic-of -
korea-00881, 27.05.2016]. Zwyczajowy sposob przygotowywania kimchi w Korei Potnocne;j
zostat natomiast umieszczony na liscie w roku 2015
[www.unesco.org/culture/ich/en/lists?RL=01063, 27.05.2016]. Tradycyjnie przechowuje si¢
kimchi w jangdokdae, kamionkowych beczkach (ryc. 4), ktorych zaletg jest utrzymanie stalej
temperatury wnetrza. Stosowane sg one rowniez do przechowywania gochujang — ostrej pasty
wytwarzanej z czerwonej papryki chili, kleistego ryzu, fermentowanej soi i soli.

Cechg charakterystyczng sposobu podawania potraw jest umieszczanie wszystkich
dodatkow (banchan) w osobnych naczyniach na stole, nawet, jesli jest to ilo$¢ odpowiadajaca
jednej tyzeczce sosu (ryc. 1). Potrawy miesza si¢ dopiero we wlasnym naczyniu, w zwigzku
Z tym przy uroczystych positkach, na stole, mozna zobaczy¢ ponad dwa tuziny mniejszych
I wigkszych naczyn, zawierajacych dania gtowne i dodatki. W Zadnym z krajow sasiednich
nie spotyka si¢ az takiego rozdrobnienia na dodatki serwowane do positku [Iwicka 2013,
s. 102].
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Ryc. 4. Jangdokdae — Seogwipo, Czedzu (A) i dzelnica Bukchon, Seul (B)
Zrédlo: fot. Przemystaw Charzynski, czerwiec 2014 r. (A), styczen 2015 r. (B).

Wyrazny wptyw na sztuk¢ kulinarng Potwyspu Koreanskiego miata chinska koncepcja
yin i yang oraz cykl pieciu przemian (zasad). Zgodnie z nimi dieta wymaga zbilansowana,
aby zapewnia¢ zdrowie, sit¢ oraz jasno$¢ umyshu. Odpowiednio dobrane sktadniki i potrawy
potrafig leczy¢, wspomagaé, za$ dobrane niewlasciwie — szkodzi¢. Tradycyjnie: yang oznacza
swiatlo, dzien, energi¢, ogien, wiatr, a takze pierwiastek meski. Natomiast yin — ciemnosé,
chtdd, noc, wodg, ziemig oraz pierwiastek zenski. W rezultacie uwaza sie¢, ze yang to jedzenie
odzywcze, ktére dostarcza energii (zwlaszcza thuszczow), przetworzone, rozgrzewajace oraz
osuszajace, pieczone, grillowane, smazone lub smazone w glebokim oleju, natomiast
produkty yin ochtadzajg organizm, sg surowe, zawierajg duzo wody, poniewaz przygotowuje
si¢ je przez gotowanie w wodzie lub na parze. Cykl pigciu przemian opiera si¢ na chinskiej
filozofii 1 odnosi do pigciu podstawowych elementéw budujacych wszechswiat. Kazdemu
z zywiotow odpowiada kolor, ksztalt, pora roku, zmyst, smak, organy itp. [Tomaszewska-
Bolatek 2015, s. 14]. Dlatego wilasciwy dobor kolorystyki 1 ksztaltéw, zaréwno potraw,
jak i naczyn do ich podawania jest zatem bardzo istotny w kuchni koreanskie;j.

O wyjatkowosci kuchni koreanskiej stanowi 5 gtownych kolorow (obangsaek): biaty,
czerwony, zielony/niebieski, zotty i czarny. Wedlug tradycji taoistycznej harmonia barw
reprezentuje rOwnowage sit yin i yang, co oznacza, ze kazdy positek (lgcznie z dodatkami)
powinien zawiera¢ wszystkie 5 kolorow. Mozna przyjaé, ze barwie bialej odpowiada ryz,
czarng — Sos sojowy, zielong — warzywa, czerwonegj — papryczki chili (badz ostra pasta
gochujang), zoltej — pasta sojowa (doenjang). W Korei potrawg taczaca wszystkie te barwy
jest bibimbap.

Hansik to takze rozmaito$¢ stodyczy i spozywanie herbaty. Podstawowa funkcja
herbaty koreanskiej (cha) jest zapewnienie zdrowego przeptywu energii chi. Herbaty podaje
si¢ w czarkach, czesto przystrojone ptatkami kwiatéw, ziarnami zboz [Iwicka 2013, s. 103].
Koreanczycy uzywajg gatunkéw, ktére pije si¢ badz na gorgco i takich, ktore sg podawane
nazimno. Oprocz tradycyjnej herbaty zielonej czy czarnej w Korei spozywa si¢ jeszcze inne

137



Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 5/2016 (wrzesieni-pazdziernik 2016)

gatunki. Naleza do nich: herbata zenszeniowa (insamcha), herbata z jujubg, ryzowa, zbozowa,
kwiatowa, owocowa, z dodatkiem igiet sosnowych (solnipcha), na bazie kwiatow
chryzantemy (hwanggukcha), charakteryzujaca si¢ pigcioma smakami jednocze$nie
(omijacha) oraz herbata z wyciagiem z rogéw jelenia (nokdae-botang).

Kulinarne atrakcje turystyczne Korei Poludniowej

Koreanska kuchnia jest postrzegana przez nie-Koreanczykow jako pikantna 1 trafiajgca
w gusta raczej odwazniejszych i neofilnych konsumentéw [Sloane, 2002; za Hong i in. 2011,
S. 306] Roznorodny klimat oraz dluga i burzliwa historia sprawity, ze koreanskie potrawy
ro6znig si¢ od siebie, zaleznie od regionu.. Wiekszos¢ ofert biur podrdzy ogranicza si¢ przede
wszystkim do Seulu i ngjbardzigl znanych miast: Busan czy Jgu City. Poza tym produkty
turystyczne umozliwiaja poznanie walorow przyrody, np. w okolicach goéry Sorak (Soraksan)
na wschodnim wybrzezu, w okolicznych gorach w Seulu z widokiem na miasto oraz uroki
Jeju. Turyséci najczeéciej wybieraja Seul®. Moga tu zobaczyé liczne zabytki, jak np. palace,
W tym najstarszy krolewski Geyongbokgung, $wiatynie buddyjskie (Hwagyesa), skansen
Namsangol Hanok Village, moga skorzysta¢ z licznych rozrywek, a takze poznaé oferte
kuchni koreanskiej.

Praktycznie wszystkie regiony Korei Potudniowej rozwingty turystyke i promocje
zasobow kulturalnych, historycznych, czy wilasnie kulinarnych, stad mnogo$¢ rozmaitych
festiwali m.in. zenszenia, btota, zielonej herbaty, alkoholu i ciasteczek ryzowych, papryki,
lasu bambusowego, lotosu, owocoéw morza itd. Turystow do Korei moga réwniez przyciggnaé
liczne festiwale kulinarne, zwigzane z regionami. Do najwazniejszych z nich naleza:

- Gyeongju: festiwal alkoholu i ciasta ryzowego (W kwietniu), w Gyeongsangbuk-do,
Gyeongju-si, Hwangseong Park i pobliskich terenach; w okolicach znajduje si¢
Swigtynia Bulguksa 1 grota Seokguram wpisane na list¢ Swiatowego dziedzictwa
UNESCO;

- Festiwal dzikig herbaty w Hadong (w maju) w Hwagae-myeon (Centrum Kultury,
Swigtynia Ssanggyesa) — Hadong ma dluga histori¢ jako miejsce pierwszej plantacji
herbaty w Korel (ponad 1200 — letnig). Festiwal ma na celu promowanie historycznej
kultury picia herbaty, pokaza¢ proces zbierania herbaty 1 jej przygotowywania;

- Festiwal Hoengseong Hanu (w pazdzierniku) — Gangwon-do, Hoengseong-gun,
Hoengseong-eup, Seomgang — celem imprezy jest promowanie Hoengseong Hanu,
rasy bydta hodowanej w Korei; podczas festiwalu Jeotgal. Ganggyeong mozna
skosztowa¢ roznorodnych dan Hanu i pozna¢ tradycje wiejskiej kultury rolniczej;

- Festiwal Kimchi w Gwangju (w pazdzierniku lub listopadzie) w Gwangju-si, Seo-gu,
stadionie Gwangju oraz pobliskich terenach — podczas festiwalu demonstruje si¢
ponad dwadziescia sposobow przygotowania kimchi; 15. edycja festiwalu
przyciagneta ponad pot miliona odwiedzajacych migdzy 15 a 19 pazdziernika 2008
roku. W czasie imprezy mozna bylo m.in. zwiedzi¢ ,,Muzeum pigciu zmystow
Kimchi” 1,,0gréd sztuki Kimchi”), a takze obserwowac liczne konkursy, na przyktad
turnigl domowych Kimchi, czy konkurs Kimchi tradycyjnego [Kim i in. 2010, s. 220].
Festiwal dae okazje uczestniczenia w zbieraniu kapusty, przygotowaniu jej
do fermentacji, robieniu kulek ryzowych z kimchi itp;

- Festiwal sfermentowanych owocow morza Ganggyeong (w pazdzierniku), w porcie
Gangjeong, na rynku (ktorego historia sigga 200 lat) i w sali wystawowej; w toku
festiwalu mozna zakupi¢ owoce morza, a ponadto tworzy¢ rézne formy z papieru
Hanji; urozmaiceniem sg spektakle, koncerty, pokazy latawcow.

3 W Seulu turysta moze czué sie takze ,dopieszczony” przez przewodnikéw — wolontariuszy obecnych
W newralgicznych dla turystdéw miejscach miasta
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Niezliczone stragany i namioty uliczne s3 w Korei tansza alternatywa dla restauracji.
Spotykane sg one we wszystkich miastach. O duzej popularnosci typowych dla danego panstwa
przekasek lub dan typu street food decyduje zazwyczaj ich niska cena oraz mozliwos$¢ szybkiego
zaspokojenia gtodu. Wymienione czynniki maja istotne znaczenie dla mieszkancow [Kowalczyk
2014, s. 18]. Dla turystow kulinarnych wazng cechg bedzie takze obecnos¢ potraw specyficznych
dla danego panstwa czy regionu geograficznego. Koneserzy kulinarni cz¢sto szukajg ich nie
tylko w znanych restauracjach, a takze w ,,garkuchniach”, poniewaz sg one autentyczne,
atakze i tanie. Uliczne stragany z goragcymi potrawami s3 wigc interesujacym elementem
lokalnego kolorytu, widocznym szczegdlnie w niektorych czgsciach $wiata, na przykiad
w Azji Potudniowo-Wschodnigg [Henderson i in., 2012, s. 851]. Wyniki ankiety
przeprowadzone przez D. Priviterai F. S. Nesci [2015, s. 721] wskazujg, ze dla turystow
cickawym dos$wiadczeniem jest rozmowa z ulicznym sprzedawcg i weryfikacja wyobrazen
o lokalng kuchni. Dla Korei typowymi daniami ,,streetfoodowymi” sg m.in. odeng — ciasteczka
rybne, tteokbokki, sundae (koreanska odmiana kaszanki) czy bindaetteok — placki z fasoli
mung [http://wkorei.bl ogspot com/2014/09/co Warto-zobaczyc-w kore| html, 26 05.2016].

Ryc. 5. Gwangjang Market w Jongno, Seul (A i B), targ rybny Jagalchl Busan (C), targ Mae-
il Olle, Seogwipo (D)
Zrédlo: fot. Przemystaw Charzyriski, styczen 2015 r. (A i B), czerwiec 2014 r. (Ci D.)

Dla turysty kulinarnego ciekawym doswiadczeniem bedzie odwiedzenie targowisk
w obrebie ktorych zlokalizowane sg takze punkty gastronomiczne. S3 to m.in. Gwangjang
Market w Jongno, w Seulu (ryc. 3A, 5A i B); targ rybny Jagalchi w Busan (ryc. 5D) czy targ
Mae-il Olle w Seogwipo na Czedzu (ryc. 5C). Seulski Gwangjang Market jest tak olbrzymi,
ze stanowi niemalze miasto w miesScie. Dwie aleje z wyspecjalizowanymi stoiskami
oferujacymi zazwyczaj jedng typowo koreanska potrawe w kilku odmianach, stanowig rodzaj
specyficznego food street czy food court [por. Kowalczyk 2014, s. 20, 21] ze wzgledu
napotozenie wewnatrz kompleksu targowego.
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Postrzeganie kuchni koreanskiej przez turystow

W celu pozyskania informacji dotyczacych postrzegania koreanskiej kuchni przez
turystow przeprowadzono krotkie badania ankietowe. Grono respondentéw stanowito 160
turystow zagranicznych przebywajacych w Porto (w Portugalii), w tym 82 kobiety (51%)
I 78 mgzezyzn (49%). Dobor proby byt dostepnosciowy, nie mozna zatem uog6lniaé
wynikow na calg populacje, ale mozna wyciggna¢ wnioski o charakterze jakosciowym.
Badanie ankietowe zostato przeprowadzone w okresie od pazdziernika do grudnia 2014 r.
Zakres kwestionariusza ankiety, poza pytaniami skladajgcymi si¢ na charakterystyke
spoteczno-demograficzng respondentdow, obejmowal kwestie znajomos$ci kuchni koreanskiej:
dan 1 sktadnikéw, walorow smakowych, oceny stopnia opanowania wiedzy na temat
kulinariéw itp. Wérod ankietowanych najwigcej oséb pochodzito z Wielkiej Brytanii (16,9%),
nastepnie z Niemiec i Francji (po 10,6%), z Hiszpanii (9,4%), Brazylii (6,2%), z Belgii
I Polski (po 5%), z Irlandii (4,4%), z USA, Turcji i Wtoch (po 3,8%). Pozostale osoby
(po 1-3 osoby, tacznie 20,5%) pochodzity z Finlandii, Holandii, Japonii, Chin, Danii, Szwecji,
Ukrainy, Wegier, Singapuru, Rosji, Norwegii, Czech, Litwy, Boliwii, Grecji, Szwajcarii,
Rumunii 1 Tajwanu. Wigkszo$¢ respondentow, tj. 52,5% reprezentowalo przedziat wiekowy
20-30 lat, 24,4% miato 30-40 lat, 13,1% — 40-50 lat i 10% o0s6b miato powyzej 50 lat.

Badani okreslili stan posiadanej wiedzy o kuchni koreanskiej bardzo krytycznie (ryc. 6).
Okoto 89% sposrod nich ocenito swoj poziom wiedzy na ,,1” (jako bardzo niski), po okoto
4% oso6b na ,,2” 1,,3”, okoto 2% respondentow na ,,4” (dobry) i tylko 1% na ,,5”, tj. uznato si¢
za znawcow kuchni koreanskiej. Zaledwie okoto 13% oséb potrafito wymieni¢ choéby jedna
potrawe kuchni koreanskie;.

0,
2% |’1"6
4%
bardzo niski
M niski
sredni
m wysoki
bardzo wysoki
89%

Ryc. 6. Poziom wiedzy respondentow na temat kuchni koreanskiej
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie ankiety.

Najczgsciej wymieniane przez respondentdw potrawy lub napoje kuchni koreanskiej to:
kimchi (8,1%), kimbap (3,8%), soju (3,8%), makgeoli lub wino ryzowe (4,4%), ciastka ryzowe
(1,2%), ramyun (2,5%), grillowane migso - bulgogi (0,6%), suszona ryba (1,2%), ciastka
rybne (1,2%), bibimbap (1,9%), jeon (0,6%), tteokbokki (0,6%), japchae (0,6%), naengmyeon
(1,2%) (ryc. 7). Wskazany wynik dowodzi stabej znajomosci koreanskich dan, co zapewne
wynika z incydentalnego kontaktu z kuchnig koreanska. Niemniej warto podkresli¢, ze 38
(24%) badanych znato niektore sktadniki, z ktorych Koreanczycy przygotowuja tradycyjne
potrawy. W grupie wymienionych produktow byty: ryz (34), algi (8), ryby (12), jajka (1),
makarony (5), mieso, W tym wofowina (7), kapusta (5), warzywa (4), gryka (1), pasta z fasoli
(3), pasta chili (5), owoce morza (3), echiura — szczetnice (1). Wskazany wynik mozna uznac
za zaskakujacy, jesli uwzgledni si¢ fakt, ze tylko 15 ze 160 respondentow (tj. 9,4%)
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probowato potraw lub napojow koreanskich. Prawie 15% badanych znato gtowne sktadniki
potraw koreanskich, chociaz nigdy takich dan nie probowato®.

1

japache
tteokbokki [
jeon

grillowane mieso

naengmyeon
ciastka rybne
suszona ryba
ciastka ryzowe

M ilosc odpowiedzi

bibimbap

ramyun
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kimbap

makgeoli

kimchi
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Ryc. 7. Potrawy i napoje koreanskie wymieniane przez respondentéw (n=51)
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Z odpowiedzi respondentdw na jedno z pytan ankiety wynikato, Ze trzy osoby byty
wczesniej w Korei Potudniowej. Dwie z nich (z Singapuru i Hiszpanii) ocenity swoja wiedze
na temat kuchni koreanskiej na 3 (jako $rednig) i jedna (z Niemiec) na 2 (jako stabg). Kolejna
osoba z badanych (z USA) byla raz w restauracji koreanskiej, i ocenita swoja wiedze
na 2 (jako stabg), a inna osoba (takze z USA) majaca przyjaciela o koreanskim pochodzeniu
cechowata si¢ wigkszg wiedzg — 0 stopniu $rednim (ocena 3). Siedem z ankietowanych osob

4 Badania prowadzone wérdd cudzoziemcow przebywajacych w Korei wskazujg, ze do najpopularniejszymi
potraw nalezg m.in. bulgogi, galbi (zeberka wotowe) bibimbap i japchae [Joo i in. 2001, s. 16]. Natomiast Lee
iin. 2010, s. 9] wykazali, ze preferencje dotyczace koreanskich dan réznia si¢ w zaleznosci od narodowosci.
Porownali oni upodobania kulinarne przedstawicieli narodow azjatyckich w podziale na panstwa kontynentalne
i Japoni¢ oraz przedstawicieli narodow nalezacych do kregu cywilizacji Zachodu. Ulubionymi daniami
respondentéw z ostatniej z wymienionych grup byly nastgpujace potrawy: bulgogi, galbitang (zupa na bazie
wotowych zeberek), mandu i bibimbap. Najwigksza popularnoscia cieszg si¢ zatem bulgogi. Przyczyna takiego
stanu rzeczy, poza smakiem potrawy, jest sposdb jej serwowania, angazujacy konsumenta i ulatwiajacy
socjalizacjg. W Korei prowadzi si¢ w zwigzku z tym badania sensoryczne, ktorych celem jest ewaluacja roznych
sposobow przyrzadzania pod katem preferencji cudzoziemskich konsumentow [Hong i in. 2011, s. 307]
i w efekcie zwiekszenia ich popularnosci jako sztandarowego dania etnicznej kuchni koreanskie;j.

141



Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 5/2016 (wrzesieni-pazdziernik 2016)

zadeklarowalo si¢ jako fani k-popu badz koreanskich dram i z takich Zrédet czerpali wiedzg
o kuchni Korei... Osoby te (pochodzace z Wielkiej Brytanii, Polski, Rosji, Turcji, Finlandii,
Szwajcarii 1 Niemiec) ocenity swojg wiedze w zakresie od 2 do 5. Sposrod innych badanych,
osoby pochodzace z krajow azjatyckich miaty najwicksza wiedz¢ na temat koreanskiej
kuchni.

Kuchnia koreanska prawdopodobnie ma sporg szanse zyska¢ na popularno$ci,
do czego moze przyczynic si¢ ,koreanska fala” i dynamiczny rozwoj turystyki w Korei.

Podsumowanie

Wigkszo$¢ ludzi cechuje si¢ naturalng ciekawoscia, ktora w mniejszym lub wigkszym
stopniu stara si¢ zaspokoié, takze poprzez uprawianie turystyki. Ludzie, wybierajacy podrédze,
odwiedzaja rdzne, nieznane im wczesniej miejsca, by sprobowaé, poznac, doznaé czego$
nowego, a przy tym dowiedzie¢ si¢ rowniez czego§ o sobie, przezy¢ przygode. Turysta
pragnacy zglebi¢ tajniki kultury Wschodu, nie narazajac si¢ przy tym na zbyt silny stres,
powinien wybra¢ jako cel podrézy wilasnie Koree Potudniows. Natural Born Vagabund
[http://natural bornvagabond.com/przewodnik-po-seulu/, 13.09.2015] wskazuje powody,
dlaktorych warto pojecha¢ do Korei Potudniowej. Sposrod nich do najwazniejszych naleza:

- bogactwo krajobrazu kulturalno-spotecznego Korei Potudniowej i jej stolicy, ktora jest
nazywana duszg Azji Wschodniej;

- odrebnos¢ koreanskiej historii, kultury 1 folkloru, czego wyrazem jest okoto
200 niezwykle ciekawych muzedw i galerii w samym Seulu;

- bezpieczenstwo gwarantowane turystom oraz mozliwosci tatwego i wygodnego
podrézowania nawet z calg rodzing;

- latwe i bezstresowe doswiadczenie kultury Wschodu (m.in. popularne sg tzw. Temple
Says — wakacje w $wiatyniach buddyjskich/konfucjanskich na terenie calego kraju
potaczone z programem kulturalnym, joga, medytacja, ceremonia parzenia herbaty,
tradycyjnymi positkami oraz treningami sztuk walki Tackwondo);

- wpltyw Korei Potudniowej na $wiatowg kulture masowa (dzigki takim zjawiskom
jak K-pop czy koreanskie dramy;

- ponad 100 réznorodnych festiwali odbywajacych sie¢ corocznie w Seulu;

- mozliwo$¢ dokonywania zakupow w ekskluzywnych domach mody (takze ceramiki
i rekodzieta, pigknie pakowanych herbat, wspaniatych tkanin, elektroniki oraz zen-
szenia);

- korzystanie w okolicach metropolii Busan z walorow kurortow nadmorskich;

- konsumowania oryginalnych potraw 1 poznawanie urokéw Zycia nocnego —
Koreanczycy sa rozmitowani w biesiadach i alkoholu.

Turystyka kulinarna jest jednym z najmodniejszych obecnie trendow w turystyce.
Promocja kultury koreanskiej, a w konsekwencji i kulinariow dzigki filmom i dramom
(np. Nazywam sie Kim Sam Soon, ktorej akcja toczy si¢ w restauracji) powoduje wzrost
zainteresowania tg czescig Swiata. Wrazenie robi pieczotowito$¢ w przygotowywaniu potraw
czy sposoby ich serwowania Czgsto takze przygotowuje sie je bezposrednio przy gosciu.
Koreanscy kucharze, nawet ci uliczni sg prawdziwymi mistrzami w swoim fachu. Na podziw
zastluguje ich wyczucie smaku, szybko$¢ i precyzja w przygotowywaniu potraw. Nawet
najbardziel wybredny smakosz ma okazj¢ znalez¢ w koreanskiej kuchni swoje smaki, jest ona
bowiem bardzo rdéznorodna. Kolejnym czynnikiem sprzyjajacym rozwojowi turystyki
kulinarnej w Korei jest rozpowszechniany poglad o jej zdrowotnych wiasciwos$ciach.
Kimchi zostalo uznane przez magazyn Health za jedno z pigciu najzdrowszych potraw
Swiata — obok hiszpanskiej oliwy, greckiego jogurtu, indyjskiej soczewicy i japonskiego tofu
(Raymond 2016, s. 1). W efekcie wymienionych powodow Korea, ze swoimi narodowymi
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i regionalnymi tradycjami kulinarnymi i kulturowymi, wydaje si¢ by¢ idealnym celem
podrozy dla turysty kulturowego. Nie ulega watpliwosci, ze Korea Potudniowa jest krajem,
ktory warto doktadnie pozna¢, w tym od strony kulinarng.

Wiadze Republiki Korei aktywnie promujg kulture (w tym kuchni¢) swojego kraju
takze w Polsce. W styczniu 2009 roku powstato Centrum Kultury Koreanskiej przy
Ambasadzie Republiki Korel w Warszawie. Koree i Polske dzieli wiele tysiecy kilometrow,
aobydwa narody zyja w odmiennych kregach kulturowych. Nasze panstwa laczy jednakze
podobne potozenie geopolityczne. Koreanczycy metaforycznie okreslajg swoje potozenie jako
krewetke pomiedzy dwoma wielorybami (Japonig i Chinami), a Polska pomi¢dzy miotem
akowadlem — Niemcami i Rosja [Burdelski 2013, s. 273]. Taka w pewnym sensie paralelna
sytuacja moze przyczyni¢ si¢ do wypromowania Korei jako destynacji turystyki kulturowej,
aw szczego6lnosci kulinarnej wsrod Polakow i vice versa.

Bibliografia

Burdelski M., 2013, Stosunki Polski z obydwoma panstwami koreanskimi — WCZOraj — dzis — jutro,
[w:]J. Wiodarski, K. Zeidler, M. Burdelski (red.), Korea w oczach Polakéw. Panstwo—
Spoteczenstwo—Kultura, Wydawnictwo Uniwersytetu Gdanskiego, Gdansk, s. 273-295

Charzynski P., Switoniak M., Burneika D., Skorupskas R. 2015, Food tour in South-Eastern Turkey —
in the search of culinary heritage. [w:] S. Sahin i P. Charzynski (red.) The cultural heritage and
its sustainability in Europe. Pegem Akademi, Ankara, s. 51-68

Henderson J. C., Si Yun O., Poon P., Biwei X., 2012, Hawker centres as tourist attractions; the case
of Sngapore, ,,International Journal of Hospitality Management” 31, s. 849-855

Hong J.H., Yoon E.K., Chung S.J., Chung L., Cha S.M., O’Mahony M., Vickers Z., Kim K.O. 2011,
Sensory characteristics and cross-cultural consumer acceptability of Bulgogi (Korean traditional
barbecued beef). “Journal of Food Sciences” 76, s. 306-313

IwickaR., 2013, Elementy koncepcji obangsaek w kuchni koreanskiej, ,,Fragile”, nr 1(19), s. 101-104

Joo N.M., Kennon L.R., Sim Y .J,, Lee K.A., Jeong H.S,, Park S.J., Chun H.J., 2001. The perception
and preference of Americans residing in Korea for Korean traditional food. “Korean Journal of
ome Economics”, nr 39, s. 15-23

Kim Y. G,, Suh B. W., Eves A, 2010, The relationships between food-related personality traits,
satisfaction, and loyalty among visitors attending food events and festivals, “International Journal
of Hospitality Management”, nr 29, s. 216-226

Kowalczyk A., 2005, Turystyka Kulinarna — ujecie geograficzne, ,, Turyzm”, nr 15, z. 1-2, s. 163-186

Kowaczyk A., 2008, Wspolczesna turystyka kulturowa — miedzy tradycjg a nowoczesnosci,
[w:] A. Kowalczyk (red.), Turystyka Kulturowa. Spojrzenie geograficzne, Uniwersytet
Warszawski, Wydziat Geografii i Studiéw Regionalnych, Warszawa, s. 9-57

Kowaczyk A., 2014, Od street food do food districts — usfugi gastronomiczne i turystyka kulinarna
w przestrzeni miasta, ,,Turystyka Kulturowa”, nr 9, s. 6-31

Korean Spirit & Culture Promotion Project, 2008, Taste of Korea: Korean Cuisine Full of Wisdom
and Nature, Republic of Korea

LeeJY., KimK.J, Park JH., Kim H.R., 2010, Preference and perception of Korean foods of foreign
consumers by nationality. “Korean Journal of Food Culture” 25, s. 9-16

Long L. 1998, Culinary Tourism. A Folkloristic Perspective on Eating and Otherness, [w:] L. Long
(red.), Culinary Tourism, The University Press of Kentucky, Lexington, s. 20-50

Matusiak A., 2009, Kulinarne wojaze jako element turystyki kulinarnej. Dziedzictwo kulinarne
Gérnego Slgska, ,, Turystyka Kulturowa”, nr 2, s. 4-19

Nam Y.-D., Chang H.-W., Kim K.-H., Roh S. W., Bae J.-W., 2009, Metatranscriptome analysis
of lactic acid bacteria during kimchi fermentation with genome-probing microarrays,
“Internationa Journal of Food Microbiology”, nr 130(2), s. 140

Park K.-Y., Jeong J.-K., Lee Y .-E., Daily J. W. 2014, Health Benefits of Kimchi (Korean Fermented
Vegetables) as a Probiotic Food, “Journal of medicinal food”, nr 17(1), s. 6-20

143



Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 5/2016 (wrzesieni-pazdziernik 2016)

Privitera D., Nesci F. S,, 2015, Globalization vs. local. The role of street food in the urban food
system, “Procedia Economics and Finance”, nr 22, s. 716-722

Raymond J. Kimchi, One of World's Five Healthiest Foods, “The Seoul Times” 26/05/2016, s. 1-5

Smith S, Xiao H., 2008, Culinary tourism supply chains. a preliminary examination, “Journal of
Travel Research”, nr 46(3), s. 289-299.

Swain M. R., Anandhargj M., Ray R. Ch., Rani R. P. 2014, Fermented Fruits and Vegetables of Asia:
A Potential Source of Probiotics,  “Biotechnology = Research  International”,
DOI: 10.1155/2014/250424

Tomaszewska-Bolatek M., 2015, Tradycje kulinarne Korei, Wyd. Hanami, Warszawa

Zuromskaite B., 2009, Rozwdj turystyki kulinarnej na Litwie, ,, Turystyka Kulturowa”, nr 12, s. 21-32

Zrodla internetowe:

http://kto.visitkorea.or.kr/eng/tourismStati cs’keyFacts/visitorArrival s.kto [30.09.2016]

http://www.nati onal -geographi c.pl/aktual nosci/pokaz/turystyka-kulinarna/ [13.09.2015]

http://natural bornvagabond.com/przewodnik-po-seulu/ [27.05.2016]

http://www.podroze.pl/aktual nosci/turystyka-kulinarna-nowy-trend-na-url opowe -mapie-/4155/
[13.09.2015]

http://podroze.onet. pl/kulinarialkorea-pol udni owa-seul -miasto-z-marzen/tv22f [13.09.2015]

http://seoulistic.com/travel -to-korea/compl ete-gui de-korean-street-food-pictures/ [ 26.05.2016]

http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/kimjang-making-and-sharing-kimchi-in-the-republic-of -
korea-00881 [27.05.2016]

http://www.unesco.org/culture/ich/en/lists?RL=01063 [27.05.2016]

http://wkorei .blogspot.com/2014/09/co-warto-zobaczyc-w-korei.html [13.09.2015]
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Abstract

Culinary tourism, which is discovering the world through the senses of taste and smell,
is currently one of the most fashionable trends in tourism. The promotion of Korean culture,
and as aresult, a'so Korean cuising, thanks to e.g. movies and dramas increases interest in this
part of the world. Korean cuisine, as well as cuisine of any other region in the world,
isassociated with geographical conditions. The diverse climatic conditions and a long
and turbulent history caused regional differences in Korean dishes. Korean cuisine
isconsidered one of the healthiest in the world. In order to obtain information regarding
the perception of Korean cuisine by tourists survey was carried out. Respondents
(160 in total) were foreign tourists staying in Porto (Portugal), including 82 women (51%)
and 78 men (49%). Questionnaire, in addition to the questions that make up the socio-
demographic characteristics of respondents, consisted of aspects of knowledge of Korean
cuisine: dishes and its ingredients, flavors, and also evaluation the level of knowledge about
the Korean cuisine. The results of the survey showed that Korean cuisine is not yet well
recognized by tourists, only about 13% of people were able to name a single Korean dish.
However, it has great potential for growth as ethnic cuisine and as a magnet for culinary
tourists, especially because is intensively promoted.
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