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Streszczenie: W artykule scharakteryzowano kuchni¢ Pomorza, ktorego kulinarne dziedzictwo
zostato czeSciowo zapomniane w okresie PRL, a obecnie jest na nowo odkrywane. Wskazano
charakterystyczne potrawy dawnej i wspolczesnej kuchni kaszubskiej i kociewskiej, ktore moga
motywowa¢ do odbywania podrozy turystow chcacych pozna¢ i doceni¢ dania regionalne.
Uwarunkowania geograficzne, historyczne i kulturowe sa glownymi determinantami powstawania
szlakow kulinarnych i organizowania ciekawych wydarzen kulinarnoturystycznych na Pomorzu, co

umozliwia rozwoj tego typu turystyki na badanym obszarze.
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Abstract: Pomeranian cuisine is characterized in the paper, It is a region in Northern Poland whose
culinary heritage has been partially forgotten in the communist period, and is how being rediscovered.
Typical dishes of traditional and modern Kashubian and Kociewie cuisine were presented, that can be
a motivation for tourists interested in discovering and tasting of the regional dishes to visit this region.
Geographical, historical and cultural heritage of Pomerania are the primary determinants of the
formation of culinary trails and organization of interesting food related events, which enables the
development of this type of tourism in the studied area.

1. Wstep

Wedlug Word Food Travel Association, turystyka kulinarna stanowi jedng z bardziej
dynamicznie rozwijajacych si¢ form turystyki. Turystyka kulinarna wystepuje w literaturze
przedmiotu pod kilkoma nazwami: turystyka kulinarna (culinary tourism), turystyka
gastronomiczna (gastronomic tourism); turystyka kuchni narodowych (cuisine tourism);
turystyka zywnosci i wina (food and wine tourism). Zrédtem terminu ,kulinarny” jest greckie
stowo culina oznaczajace: jadto, sposob przyrzadzania potraw, kucharstwo, kuchnig.

W wyniku ruchéw ludnos$ciowych, ktore byly wynikiem zmian granic Polski po II
wojnie $wiatowej 1 pdzniejszych przemian spoleczno-gospodarczych zwigzanych z
gospodarkg socjalistyczng regionalne zroznicowanie kuchni uleglo w duzej mierze zatarciu.
Ostatnia dekada to okres powrotu do ,,matych ojczyzn”. Przyniosta ona takze renesans
zainteresowania lokalnos$cia, takze w aspekcie kulinarnym. Te procesy mozna zaobserwowac
w Polsce potnocnej najwyrazniej na Pomorzu.

Promocja lokalnych czy regionalnych odmian kuchni polskiej, szersze wykorzystanie
produktéw regionalnych 1 przywracanie zapomnianych przepisOw przyczyniajg si¢ do
wzrostu liczby turystow zainteresowanych kulinariami i do rozwoju tego typu turystyki.
Tematyka ta przycigga takze uwage coraz wiekszej liczby naukowcow, ktorzy badaja ja w
roznych aspektach. Jednym z nich jest charakterystyka i1 ocena uwarunkowan mozliwosci
rozwoju turystyki kulinarnej w roznych czesciach Polski. M. Duda-Seifert i M. Drozdowska
(2015) dokonaty analizy przestrzennej bazy rozwoju turystyki kulinarnej — potraw, produktow
zywnos$ciowych, muzedw, szlakow i wydarzen — w réznych regionach Polski. P. Charzynski i
in. (2017) podjeli probe oceny atrakcyjnosci wybranych kuchni regionalnych z obszaru
Polski. J. Krupa (2016) zajat si¢ rolg kuchni regionalnej w turystyce na przyktadzie Podhala,
P. Dominik (2015) na Mazowszu, a P. Charzynski i in. (2015) w wojewddztwie kujawsko-
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pomorskim. H. Makata (2014, 2016) 1 J.H. Sokot (2014, 2015) podjeli problematyke roli
dziedzictwa kulinarnego na Podlasiu, jako elementu potencjatu turystycznego i czynnika
rozwoju tego regionu. M. Duda-Seifert i in. (2016) porownali w aspekcie turystyki kulinarnej
dwie polskie aglomeracje — Poznan i Wroctaw, a E. Bekier-Jaworska i in. (2014) podjety
probe charakterystyki wykorzystania dan regionalnych w rozwoju turystyki kulinarnej w
Zamosciu.

Celem artykulu jest ukazanie aktualnej (2016 r.) oferty turystyki kulinarnej w
wojewodztwie pomorskim oraz analiza przyrodniczych i1 spolecznych uwarunkowan jej
rozwoiju.

2. Czynniki wplywajace na kuchni¢ pomorska

W wojewddztwie pomorskim mieszka oK. 2,2 mIn oséb, w tym nieco ponad 10%
Kaszubow, stanowigcych jedng z dwodch najbardziej rozpoznawanych grup etnicznych w
Polsce. W czasie spisu ludnoéci i mieszkan w 2011 roku, odnotowano 232 500 kaszubskich
identyfikacji narodowo-etnicznych (Gltowny Urzad Statystyczny, 2015). Kaszubi wyr6zniaja
si¢ nie tylko bogatym dziedzictwem kulturowym zwigzanym z kulturg i jezykiem, ale szczyca
si¢ rowniez cickawa kuchnig. Wigze si¢ z nig rowniez kuchnia kociewska, ktora jest jej
uzupehnieniem i tworzy z nig integralng calo$¢. Potrawy jedzone na Kociewiu czgsto jada si¢
takze i na Kaszubach, znane sg one jedynie pod inng nazwa.

Wojewodztwo pomorskie zajmuje w Polsce 11 miejsce pod wzgledem wielkos$ci
uzytkdw rolnych 1 6 miejsce pod wzgledem powierzchni lasow. W ogdlnej powierzchni
uzytki rolne stanowig 737764 ha. W wojewoddztwie pomorskim liczba gospodarstw
wiekszych od 1 ha wynosita w 2013 roku 39229 (US w Gdansku 2014).. Charakterystyczng
cecha klimatu jest przesuniecie por roku w stosunku do Polski Srodkowej i krotszy okres
wegetacyjny. Wiosna 1 lato sa opdznione i krotsze, natomiast okresy: przedzimie, zima i
przedwiosnie s3 znacznie dluzsze. Odczuwalnym skutkiem jest przesunigcie termindéw
zbiordw, a w konsekwencji ograniczenie lub nawet wyeliminowanie z uprawy mi¢dzyplonow
Scierniskowych 1 op6znienie terminu siewu ozimin po okopowych, oraz ograniczenie uprawy
roslin cieptolubnych. Tereny wojewddztwa pomorskiego naleza do 4 rejondw
geograficznych. Miedzy rejonami: Nadmorskim, Kaszubskim, Zutawami i Powislem
wystepuja zauwazalne réznice hydrograficzne, klimatyczne i1 glebowe. Roczna roznica
temperatury powietrza pomiedzy rejonami wynosi ok. 1,5°C, a roznica w dlugosci okresu
wegetacji az 11 dni (Borzyszkowski 1 in. 1999). Hodowli bydta sprzyja duza ilo$¢ uzytkow

zielonych o réznym kierunku uzytkowania. Jakos$¢ gleb pozwala na uprawe i uzyskiwanie

667



wysokich plonéw wielu roslin, w tym takze najbardziej wymagajacych. Rejon kaszubski
charakteryzuje si¢ roéznorodnoscia uksztattowania powierzchni i pokrycia terenu oraz
obfito$cig jezior. Przewazaja tu gleby lekkie, w gltdéwnej mierze wytworzone z piaskéw i
zwirow zwatowych, o niskiej przydatnosci rolniczej. Wplywy klimatow: morskiego i
ladowego oraz urozmaicona rzezba terenu sg przyczyng duzej zmiennosci pogody. Op6znione
wiosny 1 wczesnie pojawiajace si¢ jesienne przymrozki sg typowym corocznym zjawiskiem
przyrodniczym. Rzutuje to na przebieg okresu wegetacji i sprawia, ze warunki przyrodnicze
rejonu kaszubskiego oceniane sg jako mato korzystne dla produkcji roslinnej (Borzyszkowski
1 1n. 1999). Udziat uzytkéw rolnych w klasach bonitacyjnych lub w kompleksach glebowo-
rolniczych §wiadczy o $redniej przydatnosci gleb w wojewodztwie pomorskim. Okoto 5%
gleb zaliczanych jest do najlepszych i bardzo dobrych (kl. I'i 11), 61% — do gleb dobrych i
$rednich (kl. TIT i IV). Gleb stabe i bardzo stabe stanowig az ok 33% (kl. V i VI)” (Gleby w
wojewodztwie pomorskim, http://pomorskie.eu/-/gleby-w-wojewodztwie-pomorskim). Uzytki
rolne gospodarstw stanowia 81,2%, podczas gdy w kraju przeci¢tnie 89,4%.

Zarysowane uwarunkowania geograficzne rzutuja na réznorodno$¢ kuchni
pomorskiej. Dostep do morza zapewnia mozliwo$¢ przyrzadzania réznorodnych dan rybnych,
zardwno na bazie ryb morskich (dorsze, $ledzie, tososie i fladry), jak i jeziornych (szczupaki,
sandacze, wegorze, okonie oraz leszcze i liny). Ludno$¢ zamieszkujaca tereny o duzej
jeziorno$ci opiera menu glownie na rybach stodkowodnych. Wsrdd ludnosci zamieszkujace
tereny lesne w potudniowej czgsci swojej krainy, tzw. Borowiakow zamieszkujacy region
tucholski popularne s3a tzw. bogactwa runa le$nego: grzyby, jagody, Zurawina, ktére sa
zbierane catymi rodzinami, a przechowuje si¢ zazwyczaj w postaci suszonej, lub jako
zaprawy w sloikach.

Charakteryzowany obszar byl do I wojny $wiatowej miejscem koegzystencji ludnosci
polskiej i niemieckiej, ale mieszkali tu takze Szwedzi, Dunczycy i Holendrzy. Po II wojnie
Swiatowej na Pomorze przybyta ludno$¢ z Kresow Wschodnich oraz Ukraincy deportowani w
1947 r. w ramach akcji ,,Wista”. Ludno$¢ naptywowa z Kresow, centralnej Polski 1
kielecczyzny przyniosta ze sobg odmienne tradycje kulinarne, co wptyneto na wspodlczesny
charakter kuchni tego obszaru. Niemcy, ktorzy zasiedlali dawniej te tereny przyczynili si¢ w
duzej mierze do uksztattowania miejscowej kuchni. Wiele dan nosi nazwy wywodzace si¢
wprost z jezyka niemieckiego, np. ajntopf, czyli danie jednogarnkowe. Niestety, w wyniku
zmian ludnos$ciowych i gospodarki socjalistycznej okresu Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej

wigkszo$¢ tradycyjnych dan pomorskich zostala zapomniana. Obecnie probuje si¢ odtworzy¢
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kulinarne dziedzictwo regionu. Dawna, w tym S$redniowieczna, kuchnia pomorska

(starogdanska) zostata wyczerpujaco przedstawiona w pracy H.J. Lewandowskiego (2015).

2.1. Kuchnia kociewska

Region Kociewia, potozony na lewym brzegu Wisty (Ryc. 1) w dorzeczu Wierzycy 1 Wdy,
obejmuje powiaty: tczewski, starogardzki i $wiecki, 1 jest zamieszkaly przez ok. 300 tys. oséb
(Kociewie, http://pl.wikipedia.org/wiki/Kociewie). Granice zasiggu kuchni kociewskiej sg
trudne do wyznaczenia, poniewaz w wielu aspektach pokrywa si¢ z kuchnig kaszubska.
Potrawy jedzone na Kociewiu czgsto spozywa si¢ takze na Kaszubach, czasem pod inng
nazwa, np. ruchanki czy okrasa. Kuchnia kociewska stanowi, bowiem integralng czesc
sktadowq wieloodcieniowego zjawiska, ktore nazwacé mozna ogolnie kuchnig pomorskq
(Gdanskie Stowarzyszenie Agroturyzmu, Potrawy Kaszubskie, http:/lwww.kaszuby.agro
wakacje.pl).

Kuchnia kociewska, uksztattowala si¢ poczawszy od wojen szwedzkich, rozbiorow,
poprzez okresy migracji ludnosci po czas pruskiej germanizacji. O ksztalcie obecnej kuchni w
najwickszym stopniu zadecydowaty kolonizacja niemiecka i okres zaboru pruskiego.
Przyktadem moze by¢ kuch, czyli ciasto, szmurowane migsa — duszone lub pieczone i

zalewane sosem albo.
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Ryc. 1. Potozenie Kociewia i jego grupy etniczne
Zrédlo: https://pl.wikipedia.org/wiki/Kociewie (zmodyfikowano)

Kociewie nie nalezalo do regionéw bogatych, dlatego potrawy nie byly wyszukane i
roznorodne. Uzywano sktadnikow, ktore byty powszechnie dostepne w lesie, na polu czy w
przydomowym ogrodku. Dlatego spozywano duzo ziemniakéw, gdyz byty tatwe w uprawie i
tanie. Gotowano ziemniaczane kluski (golce) ze skwarkami i kiszong kapustg, smazono
refkacze (male =ziemniaczane kluseczki odsmazane na stoninie). Gotowano dania
jednogarnkowe na bazie warzyw (ajntopfy), w tym z kapusty i ziemniakOw oraz z r6znych
skrawkow migsa (Smaki regionow-kuchnia kociewska http://poszukiwaczesmaku.pl/smaki-
regionow-kuchnia-kociewska). Biedna cze$¢ spoteczenstwa jadta chleb razowy, zwany
srutowym. Popularne sg zupy: parzybroda, czyli kapusniak z bialej kapusty, brukwiowa na

gesinie, rosot, znany takze, jako poryraj. Powszechna tez jest zupa oparzonka, inaczej zwana
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zagraj, z koziego mleka i rozgotowanych ziemniakow. Innym przyktadem jest gapsi, czyli
warzywny, delikatnie okraszony wywar, zupa z brukwi, czyli zottich wrékéw z dodatkiem
ziemniakow 1 migsa, gtownie schabu i gesiny, przyprawiana majerankiem, oraz rosot (Nasze
kujawsko-pomorskie: www.nasze.kujawskopomorskie.pl/etnografia/kociewie/kuchnia.html).
Na terenach z licznymi jeziorami gtownie jada si¢ ryby: marynowane w cebuli i kozim mleku,
sledzia z posiekang w pidrka cebule podgotowang w zalewie octowej z dodatkiem ziela
angielskiego, ktora potem podaje si¢ do polkow (ziemniakéw w mundurkach). Innym
przyktadem sg $lepe ryby, czyli zupa ziemniaczana z rozgotowanych kartofli. Kiedy§ w
zaleznosci od zamoznosci domu do garnka oprocz ziemniakow trafialy rozmaite warzywa
(Kociewskie specjaty: http://kuchnia.kociewie.eu/kuchnia-kociewska), a obecnie dodaje si¢
wedzonke, kietbase lub migso.

Podobnie jak na Kaszubach migso podawano dawniej prawie wylacznie w dnie
Swiateczne 1 niedziele — zazwyczaj drob z wlasnej przydomowej hodowli. Na przetomie lata 1
jesieni (np. na $w. Marcina) gospodynie przygotowywaty okrasg, aby moc nig wzbogacac
zupy 1 sosy. Najpopularniejszym rodzajem migsa na Kociewiu jest wieprzowina, ale
powszechna jest tez baranina i wotowina. Szynki, podobnie jak inne wedliny (kietbasy,
kaszanki, watrobianki, salcesony) sa wyrabiane gléwnie z okazji wielkich $wiat koscielnych —
na Wielkanoc czy Boze Narodzenie, badz z okazji imprez rodzinnych lub okoliczno$ciowych.
Popularna jest kisza migsna, ktora smakiem 1 wygladem przypomina potaczenie metki z
kietbasg polska. Najpowszechniejszym dodatkiem do potraw jest stonina: surowa lub
podwedzana. Z wieprzowiny przyrzadza si¢ duszony lub pieczony kotlet schabowy (tzw.
karbonade) z duszong (szmurowang) kapusta.

Kociewskie gospodynie przygotowujg takze przerdzne potrawy na bazie grzybow. Do
najpopularniejszych gatunkow naleza kurzajki (kurki), slimaki (maslaki), krasniaki (kozaki) 1
gesie pepki (sitarze). Popularne sg marynaty z grzybow, grzybowe kotlety a nawet grzybowy
salceson. Polewka grzybowa oraz bochenek grzybowy zostaty wpisane na liste¢ produktow
tradycyjnych  (www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-
produktow-tradycyjnych/woj.-pomorskie).

Charakterystyczne sa produkty cukiernicze. Wypieka si¢ kotaczki, czyli buiki,
kociewskie drozdzowki kiszone, grochowinki i fefernuski kociewskie, szneki z glancem,
kuchy, ciastka kuszki, purcle, czyli buleczki maslane, pomle (paczki), bdmbomy z dekla.
Stynne sa ruchanki, czyli racuchy smazone na gorgcym thluszczu. Nazwa pochodzi od

,Tuszania si¢” drozdzy podczas wyrastania ciasta.
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2.2. Kuchnia kaszubska

Kaszuby to kraina Pomorza, potozona na zachod od Wisty (Ryc. 2). Jest to obszar o

powierzchni ok. 6200 km?, gdzie Kaszubi stanowig obecnie ok. 1/3 ludnosci tych terenow. W
sktad Kaszub wchodzg 43 gminy wojewodztwa pomorskiego.
Niewielka odleglo$¢ do morza oraz wiele jezior sprzyja rozwojowi rybotowstwa, co wptywa
na wielo$¢ 1 réoznorodno$¢ dan z ryb. Kaszubi mieszkajacy blisko morza najwigcej jedza ryb
stonowodnych. Sg to gltoéwnie sledzie, dorsze, fladry, Sledzie, szproty i tososie. Przyrzadza je
si¢ na wiele sposobdw, gotujac, prazac, wedzac i suszac, a takze doprawiajac octem.
Najczesciej jadano solone $ledzie, ktore dtugo moczono w wodzie, nastepnie krojono i
dodawano plastry cebuli. Cato$¢ zalewano zalewg octowa, mleczkiem $ledziowym Ilub
Smietang. F. Lorentz, T. Lehr-Sptawinski 1 A. Fischer (1934) pisali: [...] sledzie stone sg
ulubiong i bodaj jedynq potrawq, kupowang przez Kaszubow. Na Kaszubach obowigzuje
zasada, wedtug ktorej ryby podaje si¢ zawsze z gtowa 1 ogonem.

Ryby solone, glownie $ledzie, spozywa si¢ w pigtki i w okresic Wielkiego Postu.
Najpopularniejsze dania to: pieczone $ledzie w zalewie octowej z okrasg, dorsze duszone
badZ po kaszubsku, kotlety rybne. Z dan bardziej wyszukanych mozna wymieni¢ migtusy, a
zwlaszcza ich watrobe oraz ikre rybig smazona na masle (Markuza-Bieniecka, Dekowski,
1978) wymieni¢ smazong ikre, wegorza w galarecie, dorszowe watrobki. Z zarejestrowanych
rybnych dan tradycyjnych mozna przykltadowo wymieni¢ Klopsiki z pomuchla (dorsza) po
kaszubsku, ,,Hylyng” opiekany z cebulg — $ledz po kaszubsku, morénka - siclawg wedzong
czy pasztet z pomuchla (dorsza) (www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-

i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-pomorskie).
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Ryc. 2. Lokalizacja Kaszub, obszary wystepowania poszczegdlnych dialektow kaszubskich
zrodto: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/2e/Kaszuby - grupy_lokalne.png

Tradycyjne positki sg tu syte. dominujg cigzkie dania gtowne. Powszechnie znane sg
tu tak zwane ajntopy, czyli dania jednogarnkowe, ktore sg w przygotowaniu szybkie i
zazwyczaj latwe. To wilasnie one byly popularne ws$rdd ludnosci biedniejszej] a w
szczeg6lnosci wsrdd kaszubskich rybakow.

Gesi hodowano w wiekszo$ci kaszubskich gospodarstw. Gospodynie przyrzadzaja
okras¢ (po kaszubsku obona), pdzniej wykorzystywang jako dodatek do zup lub jako
smarowidlo do chleba. Kiedy$ migso podawane byto ,,od Swigta” badz w czasie roznego
rodzaju uroczystosci w mysl stow ,,Na Swictego Marcina najlepsza gesina”. Aktualnie kaczki
1 gesi sa ponownie sktadnikiem menu $wigtecznego przykladem moze by¢ np. kaczka z
wieprzowing po pomorsku. Jednym z bardziej popularnych i raczej $wiatecznych dan jest
kura gotowana z biatlym sosem i rodzynkami zwana tez ferkase. Jest nieodtgcznym daniem

serwowanym na kazdej niemal uroczysto$ci — zawsze na poczatku, gdy juz wszyscy zasiada
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do stotu. Najpierw podaje si¢ talerz goracego rosotu, a nast¢pnie wielkie talerze z potrawka z
drobiu  (Nasze  Miasto  Gdansk:  www.gdansk.naszemiasto.pl/serwisy/tradycyjna
kuchnia_kaszubska ferkase.). Popularnym daniem ws$rdd Kaszubow jest zylc, czyli galareta z
wieprzowych ndzek.

Na kaszubskim stole zupy sg bardzo waznym positkiem. W dawnych czasach
podawano je po daniu gtownym, a wigc w odmiennej kolejnosci niz w innych regionach
Polski. Gotowane sg zarowno zupy migsne, warzywne jak i owocowe (Markuza-Bieniecka,
Dekowski, 1978). Tradycyjng zupg przyrzadza si¢ na bazie produktoéw dostepnych w danym
gospodarstwie rolnym jak np.: kapusta, pomidory, cebula oraz wtoszczyzna. Najbardziej
charakterystyczne zupy to fasolowa na stodko-kwasno, czyli ,,miodny i kwasny bonk”, zupa
"brzédowa" — zupa z suszu owocowego: jabtek, gruszek i wisni. Do zupy dodaje si¢ make,
Smietang, sol, cukier oraz malutkie kluski. Bardzo popularna i lubiana przez turystow jest
"czOrnina", gotowana na wywarze lub rosole z innego niz drob migsa, z dodatkiem krwi
gesiej, kaczej lub indyczej. Dodatkiem moga by¢ suszone grzyby, owoce, wloszczyzna, ocet
oraz s6l i cukier. Ziemniaki gotuje si¢ osobno, i podaje na talerzykach. Jest to lokalne danie
pojawiajace si¢ nawet na weselnych stotach i1 stanowi menu kuchni tradycyjnej. Natomiast w
czesci potnocnej Kaszub popularna jest zupa z wegorza. Pokrojong rybg wkiada si¢ do garnka
razem z wloszczyzng i gotuje do migkkosci. Nastgpnie dodaje si¢ pietruszke i makaron badz
gotowane ziemniaki w zupie lub osobno. Zupa dnia powszedniego jest ,,dziadowka”, czyli
zupa z ziemniakéw 1 maslanki, okraszong boczkiem (Wasniewska 2016).

Najbardziej znanymi stodyczami kaszubskimi sa ruchanki. Dawniej robiono je na
$niadanie, kiedy chleb jeszcze nie zdazyl si¢ upiec. Dzi$§ czg¢sto dodaje si¢ do nich jablek,
dzemu lub czekolady. Innym przyktadem pieczywa sa bulki z nadzieniem oraz nowe latka,
czyli ciasteczka w ksztalcie zwierzat. Wypiekane sg takze purcle, czyli paczki. Popularna jest
legumina, ktora gosci na kazdych chrzcinach czy weselach. Dodatkiem do niej jest sok z
cytryny, niekiedy takze kakao i owoce. Najpopularniejszym owocem jest kaszubska
truskawka (Kasz€bskd Maléna), promowana na réznego rodzaju wydarzeniach 1 festiwalach,
wsrod ktorych nalezy wymieni¢ §wigta Truskawkobrania. Jest to impreza odbywajaca si¢ na
Ztotej Gorze nieopodal Brodnicy Gornej juz od 1971 roku (www.truskawkakaszubska.pl
/index.php). Jest to wydarzenie popularna takze wérod turystéw. ,,Kremowe Maléné” - mus z
truskawek kaszubskich jest produktem tradycyjnym wojewoddztwa pomorskiego 1 otrzymat
,Perte 20057 w ogolnopolskim konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo (www.produkty

regionalne.pl/nkd.html).
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3. Szlaki kulinarne w wojewodztwie pomorskim

W wojewddztwo pomorskim turysta moze pozna¢ regionalng oferte kulinarng dzigki
skutecznej jej promocji oraz wytyczeniu specjalnych szlakow turystycznych. Szlak kulinarny,
jako jedna z atrakcji turystycznych taczy rézne lokale serwujgce potrawy tradycyjne,
regionalne oraz miejsca zwigzane z gastronomig. Szlaki majg za zadanie (Tomczak 2013):

— umozliwi¢ tury$cie odwiedzanie najciekawszych miejsc turystyki kulinarnej poprzez:
wyselekcjonowanie miejsc na obszarach nasyconych réznorodnymi atrakcjami oraz
wskazanie miejsc stabo wyeksponowanych;

— zapobiega¢ dysfunkcjom turystyki, takim jak przekroczenie limitdow chtonnos$ci
turystycznej danego obszaru oraz dewastacja Srodowiska naturalnego miejsc
szczegolnie wrazliwych na intensywno$¢ 1 niewlasciwg lokalizacj¢ ruchu

turystycznego.

Zdaniem Mikosa von Rohrscheidt (2010) turysta, ktory przemieszczania si¢ szlakami odnosi
wiele korzysci, a przede wszystkim zwigksza si¢ atrakcyjnos¢ jego podrozy. Dla samego
obszaru korzysciami sa ukonkretnienie oferty turystyczno-kulturowej oraz reklama w celu
znalezienia nowych grup turystow zachg¢conych innowacyjng 1 ciekawg atrakcjg turystyczna.
Do najwazniejszych szlakéw kulinarnych na analizowanym obszarze nalezg trzy

przedstawione ponize;j.

3.1. Szlak ,,Gdansk Pomorskie Culinarny Prestige”

Szlak powstal z inicjatywy Pomorskiej Regionalnej Organizacji Turystycznej (PROT) w
partnerstwie z samorzadami regionu gdanskiego, przy udziale branzy gastronomicznej.
Szlakowi towarzysza tematyczne wydarzenia kulinarne zwigzane z regionalnymi specjatami,
jak: Sopot od kuchni, czyli Slow Food Festival, Swigto Szparagoéw, Festiwal Zurawiny,
Truskawkobranie, czy Chmielaton (Ryc. 3). Priorytetowym celem projektu jest
wypromowanie restauracji, ktore stanowig wizytowke kulinarng Gdanska i wojewodztwa
pomorskiego na rynkach: skandynawskim, zachodnioeuropejskim oraz wsrdd turystow z
Polski poszukujgcych jako$ciowej oferty gastronomicznej  (http://www.pomorskie-
prestige.eu/culinary). Przy wyborze restauracji wzigto pod uwage: wykorzystanie

regionalnych skladnikéw, sezonowo$¢ menu, jakosci obstugi, wystrdj i sposéb podawania
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potraw. Przeprowadzano takze rozmowy z szefami kuchni wybranych restauracji, aby

zorientowac sie, jakie jest podejscie do tradycji 1 produktu regionalnego.

GDANSK POMORSKIE

7
cu(um’u/ P
L

Ryc. 3. Plakat promujacy Gdansk Pomorskie Culinary Prestige

Zrodto: www.pomorskie-prestige.eu/culinary

3.2. Szlak Kulinarny Centrum Gdyni

Realizacja idei, ktorej celem jest promocja zwiedzania miasta, poznawanie kultury i
obyczajowosci w potaczeniu z bogata ofertg kulinarng. Szlak (Ryc. 4) nawiazuje do historii
gdynskich kulinariow, tozsamosci kulinarnej oraz do specyfiki kuchni pomorskiej. Waznym
wydarzeniem budujagcym renome szlaku jest "Weekend Kulinarny" w Gdyni, przypadajacy

we wrzesniu (www.kulinarnagdynia.pl/).

SZLAK KULINARNY

CENTRUM GDYNI

Ryc. 4. Logo szlaku ,,Centrum Gdyni”
zrédto: http: //www kulinarnagdynia.pl/

3.3 Projekt "Przeszlosé¢ dla przyszlosci — wielokulturowosé¢ kuchni Pomorza"

Celem projektu jest pielegnowanie dziedzictwa kulinarnego, wykorzystanie i
rozpropagowaniem regionalnej kuchni Pomorza. Projekt powstat z inicjatywy Lokalnej
Grupy Dziatan (LGD) — Naszyjnik Potnocy, ktora zajmuje si¢ promowaniem obszarow z
Wojewodztwa Pomorskiego wspolnie z 6 innymi grupami z terenu wojewodztwa

pomorskiego (LGD Sandry Brdy, LGD Mate Morze, LGD Trzy Krajobrazy, LGD Wrzeciono
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oraz LGD Zutawy i Mierzeja) (http://www.lgdnp.org.pl/szlak-kulinarny-pomorza.htm). Na
podstawie materialow etnograficznych i historycznych wybrano 35 potraw tradycyjnej kuchni
Pomorza, np. plumenkielke — zupe §liwkowa z kluskami ziemniaczanymi. Ws$réd nich
znalazty si¢ potrawy bazujgce na produktach tatwo dostepnych, przyrzadzone zgodnie z
tradycyjng recepturg. W ramach projektu powstat Szlak Kulinarny Pomorza (Ryc. 5). Szlak
tworzg restauracje serwujace dania kuchni kaszubskiej, kociewskiej 1 zutawskiej (Przesztos§¢

dla przysztosci 2014).

Ryc. 5. Logo Szlaku kulinarnego Pomorza

Zrédto: http://Igdnp.org.pl

4. Produkty regionalne

Turystyka kulinarna zwigzana jest glownie z produktami Zywno$ciowymi i checig ich
poznawania podczas podrozy. Wplywa na postrzeganie odwiedzanego miejsca oraz
identyfikuje z danym obszarem, co przyczynia si¢ do zwigkszenia sprzedazy produktow jak i
do wypromowania danej miejscowosci. Wojewddztwo pomorskie ma 175 zarejestrowanych
produktéw. Zajmuje obecnie pod tym wzgledem czwarte miejsce w kraju, po wojewodztwach
podkarpackim (216), matopolskim (183) 1 lubelskim (176). Najwiecej zarejestrowano
gotowych dan i1 potraw, nastgpnie wyrobow piekarniczych 1 cukierniczych a najmniej
produktéw mlecznych (tab. 1). Produkty regionalne zyskuja coraz wigksza popularno$¢ wsrod
turystow. Bardzo czgsto traktowane sg one jako dowod wizyty w danym regionie, czy tez
kraju. Masowa produkcja zywnosci 1 w konsekwencji bardzo podobne do siebie smaki oraz

zapachy sprawiaja, iz goscie poszukujg czegos nowego, odmiennego, wyjatkowego.
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Tab. 1. Produkty zarejestrowane wedtug kategorii w marcu 2017 r.

l.p. Kategorie Ilosé
1 Produkty mleczne 3
2 Produkty migsne 27
3 Produkty rybotowstwa 17
4 Warzywa i owoce 14
5 Wyroby piekarnicze i cukiernicze 29
6 Oleje i thuszcze 5
7 Miody 3
8 Gotowe dania i potrawy 53
9 Napoje 19
10 Inne produkty 5

Zrbdlo: opracowanie wlasne na podstawie www.minrol.gov.pl

Produkty regionalne dostarczaja nowych wrazen zaréwno smakowych, jak i zapachowych.
Ponadto odznaczaja si¢ wysoka jakoscig. Na Pomorzu stanowig one jedng z atrakcji
turystycznych i element promocji regionu, ktory odznacza si¢ zréznicowanym krajobrazem
kulturowym $wiadczacym o dziatalnosci na tym terenie wielu pokolen (Warminska,
Dabrowska, Mozolewski, 2012).Serwowane s3 tutaj wy$smienite potrawy kuchni kociewskiej
1 kaszubskiej, ktore zaspakajajg wymagania smakowe najbardziej wybrednych klientow.

Wazne znaczenie w przypadku produktow regionalnych odgrywa promocja. Dziatania
promocyjne kulinarnych produktéw regionalnych niosa za soba wiele korzysci: ochrony
tozsamosci — lokalnej oraz regionalnej, ocalenia wielu rodzimych tradycji i zwyczajow,
poszerzenia oferty produktow zywnos$ciowych oferowanych mieszkancom 1 turystom w
regionie, wzbogacenia oferty gastronomicznej oraz turystycznej  gospodarstw
agroturystycznych, wzrost optacalnosci produkcji lokalnej (Warminska, Dgbrowska,
Mozolewski, 2012).

5. Podsumowanie

Pomorze, bedace pigknym regionem Polski przycigga wielu turystow, zaréwno
krajowych, jak 1 zagranicznych. Bowiem, zachwyca nie tylko swoimi walorami
przyrodniczymi, lecz takze wielowiekowa tradycja sztuki kulinarnej. Pasja oraz mito$¢ do

niej lokalnych mieszkancow sprawita, iz w wojewodztwie pomorskim rozwingta si¢ turystyka
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kulinarna. Bogactwo kuchni kociewskiej oraz kaszubskiej i smak ich dan zaspokajajg
oczekiwania nawet najbardziej wybrednych klientow.

W wojewodztwie pomorskim na potrzeby rozwoju turystyki kulinarnej stworzone
zostaly rowniez szlaki kulinarne, stanowig jedng z atrakcji turystycznych regionu. Dzi¢ki nim
jest mozliwo$¢ poznania bogactwa oferty kulinarnej Pomorza, a takze wypromowanie mniej
znanych restauracji. Celem uatrakcyjnienia takiego szlaku wprowadzone zostaly dodatkowe
na nim atrakcje, np.: ustugi przewodnictwa turystycznego, organizacja festiwali, czy tez
wydarzen, ktore nie sa bezposrednio powigzane z turystykg kulinarng. Jako przyktad takiego
szlaku mozna wskaza¢ ,,Gdansk — Pomorskie Culinarny Prestige”.

Wojewoddztwo pomorskie jest cze$cig Polski, gdzie turystyka kulinarna cieszy sie¢
rosngcg popularnoscig. Ponadto stanowi ogromny potencjal mozliwosci dalszego rozwoju
turystyki, co potwierdza czwarte miejsce w ogdlnopolskim rankingu pod wzgledem liczby
zarejestrowanych produktow w marcu 2017 roku (175). Goscie maja mozliwos¢ skosztowania
produktéw zaré6wno mlecznych, migsnych, rybotowstwa, warzyw i1 owocoOw, wyrobow
cukierniczych oraz piekarniczych, miodow, gotowych dan oraz potraw. Warto nadmieni¢, iz
powszechno$¢ turystyki kulinarnej w wojewodztwie pomorskim wynika nie tylko z
uwarunkowan historycznych, tj. zachowania mimo olbrzymich ruchéw ludno$ciowych na
terytorium Polski wywotanych II wojng $wiatowa znacznego udziatu ludnosci miejscowe;j,
ktora kultywowata liczne tradycje kulinarne mimo niesprzyjajacych temu uwarunkowan
ekonomicznych w gospodarce realnego socjalizmu , ale takze podejmowania wspdiczesnie
szeregu dziatan promocyjnych. Jednym z najskuteczniejszych i najbardziej innowacyjnych sg

wspomniane wczesniej juz szlaki kulinarne.
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