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Streszczenie: Turystyka kulinarna jest obecnie jedng z najbardziej dynamicznie rozwijaja-
cych si¢ form turystyki. W dobie ekonomii do§wiadczen nalezy uznac ja za jeden z waznych
czynnikow ksztattujacych konkurencyjnosé¢ regionow turystycznych. Celem artykutu jest
ocena mozliwo$ci wykorzystania tradycji kulinarnych w procesie ksztattowania regionalnego
produktu turystycznego Karkonoszy i tym samym podnoszenia konkurencyjnosci regionalnej
tego obszaru. W artykule przedstawiono problematyke produktu turystycznego w kontekscie
ekonomii do$wiadczen, opisano tradycje kulinarne Karkonoszy oraz dokonano oceny oferty
karkonoskich zaktadéw gastronomicznych. W tym celu wykorzystano aplikacj¢ TripAdvisor
oraz badania bezposrednie autora. Analizujac wspolczesne trendy rynkowe, przedstawiono
odpowiednie dzialania, jakie nalezy podja¢ w celu stworzenia kulinarnego produktu tury-
stycznego Karkonoszy — karkonoskiej kuchni fission.

Stowa kluczowe: ekonomia doswiadczen, turystyka kulinarna, produkt turystyczny, konku-
rencyjnosc.

Summary: Currently culinary tourism represents one of the most dynamically developing
forms of tourism. In the age of experience economy it should be considered as one of the
crucial factors having an impact on the competitiveness of tourist regions. The purpose of the
article is to evaluate the possibilities for taking advantage of culinary traditions in the process
of the Karkonosze Mountains regional tourist product establishment and thus improving the
regional competitiveness of the discussed area. The article presents problems of a tourist prod-
uct in the context of experience economy, describes the Karkonosze region culinary traditions
and evaluates the offer of the local food and beverage serving establishments. TripAdvisor
application and the author’s direct research were used for this purpose. The analysis of mod-
ern market trends also covered the appropriate activities to be undertaken in order to create the
tourist product of the Karkonosze Mountains — the Karkonosze fusion cuisine.

Keywords: experience economy, culinary tourism, tourist product, competitiveness.
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1. Wstep

W dobie procesow globalizacyjnych i ciaglej integracji gospodarek, szczegdlnie
w odniesieniu do krajow Unii Europejskiej, duzego znaczenia nabiera wieloaspek-
towa kategoria konkurencyjnosci przedsiebiorstw i regiondw turystycznych. W cza-
sach narastajacego konsumpcjonizmu w procesie ksztattowania przewagi konku-
rencyjnej na rynku coraz wazniejsza jest innowacyjnos¢ produktowa i procesowa.
Zdaje sig, ze kolejnym etapem w rozwoju gospodarki po gospodarce agrarnej, epoce
przemystu, gospodarce ustug bedzie ekonomia (gospodarka) doswiadczen. Proces
ten, na ktory w 1998 r. uwage zwrdécili J. Pine 1 J. Gilmore, jest efektem progre-
sji warto$ci ekonomicznej. Ekonomia doznan to nowy sposéb myslenia na temat
faczenia si¢ z klientami i zapewnienia ich lojalnosci [Majchrzak 2014]. Ekono-
mia doswiadczen z kolei ma szczegdlne znaczenie w procesie tworzenia i rozwoju
produktu turystycznego w znaczeniu waskim i szerokim. Wiele na ten temat pisa-
li m.in. B. Marciszewska [2010], A. Stasiak [2013a, 2013b], L. Iwasinski [2015].
Jednym z elementéw produktu turystycznego obszaru sg m.in. regionalne tradycje
kulinarne. Stanowia one podstawe rozwoju w miar¢ nowej formy turystyki, jaka jest
turystyka kulinarna. Pojecie turystyki kulinarnej wprowadzita w 1998 r. L. Long
z Bowling Green State University w Ohio, ktora okreslita zainteresowanie innymi
kuchniami (w sensie tradycji kulinarnych) jako jeden ze sposobow poznawania in-
nych kultur obszaru [Ortowski, Wozniczko 2011]. W przypadku Karkonoszy i cate-
go Dolnego Slaska wszystkie tradycje kulturowe, w tym kulinarne, zostaly przerwa-
ne w roku 1945 w wyniku wymiany ludnosci po zakonczeniu Il wojny swiatowe;.
Nowi mieszkancy musieli najpierw ,,oswoi¢” ten region, aby moc poznawac jego
tradycje kulturowe. Ponad 70 lat po wymianie mieszkancow mozemy mowié, ze
rozpoczyna si¢ w Karkonoszach i na Dolnym Slasku proces poszukiwania tradycji
kulturowych i kulinarnych.

Celem artykutu jest ocena mozliwo$ci wykorzystania tradycji kulinarnych w pro-
cesie ksztaltowania regionalnego produktu turystycznego Karkonoszy i tym samym
podnoszenia konkurencyjnosci regionalnej tego obszaru. Hipoteza, ktorg autor chce
zweryfikowac¢, opiera si¢ na stwierdzeniu, ze zapomniane tradycje kulinarne Karko-
noszy moga stac si¢ elementem regionalnego produktu turystycznego i by¢ skutecznie
wykorzystywane do kreowania unikalnych do§wiadczen turystow i tym samym popra-
wiania konkurencyjnos$ci tego regionu na co najmniej krajowym rynku turystycznym.

2. Turystyka kulinarna jako produkt turystyczny
w ekonomii doswiadczen

Wspotczesnie czgsto powtarzane jest stwierdzenie, ze zmienia si¢ sposob uprawia-
nia turystyki. Przechodzimy od modelu masowej turystyki 3S (sea, sand, sun, czyli
morze, piasek, stonice) do modelu ,.kreatywnej” turystyki 3E (entertainment, excite-
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ment, education, czyli rozrywka, fascynacja, edukacja) [Kowalczyk 2014]. Obecnie
do klasycznego modelu 3E dodaje si¢ jeszcze czwarte E, engagement, czyli zaan-
gazowanie'. Zamiast biernego spedzania czasu wolnego poszukujemy przezy¢. Po
okresie zauroczenia biernym wypoczynkiem, polegajacym gléwnie na plazowaniu,
coraz czgsciej podrozujemy przygotowani teoretycznie i praktycznie. Chetnie pozna-
jemy historie, kulture, codzienne zycie mieszkancow danego regionu lub kraju. Dean
MacCannell [2000] twierdzi, ze istota nowoczesnej turystyki jest poszukiwanie au-
tentycznosci, ktorg utraciliSmy w naszym sztucznym, wyobcowanym $wiecie. Czesto
tez, aby podkresli¢ zmiany zachodzace we wspolczesnej turystyce oraz to, ze nie ma
ona wiele wspdlnego z turystyka dawna, polegajaca tylko na podrézowaniu dla same-
go podrozowania i zwiedzaniu dla samego zwiedzania, mowi si¢ o ,,postturystyce”,
ktéra ma na celu m.in. poszukiwanie autentycznosci, przezy¢ [Cohen 2011].

W najpopularniejszych ujeciach definicji szeroko rozumianego produktu tury-
stycznego obszaru znajdujemy odniesienie do doswiadczen przezywanych przez
turystow. V.T.C. Middleton mowi o pakiecie sktadnikéw materialnych i niemate-
rialnych, opartych na mozliwo$ciach spedzania czasu w miejscu docelowym. Pakiet
jest postrzegany przez turyste jako przezycie dostepne za okreslona cene [Middleton
1996, s. 89]. Natomiast analizujgc elementy sktadowe ztozonego produktu turystycz-
nego — obszar zaproponowane przez J. Kaczmarka, A. Stasiaka i B. Wlodarczyka —
mozemy wyrozni¢ cztery komponenty: dziedzictwo stanowiace odpowiednik rdze-
nia produktu turystycznego w znaczeniu waskim, infrastruktur¢ jako odpowiednik
produktu rzeczywistego, wartos¢ dodang jako odpowiednik produktu poszerzonego
oraz organizacje i zarzadzanie nimi [Kaczmarek i in. 2010, s. 160-161].

W dobie globalizacji i rosnacej konkurencji rynkowej obszary turystyczne szu-
kaja coraz to nowych metod poprawy swej konkurencyjnosci rynkowej. Na pozio-
mie rdzenia produktu konkurencja jest raczej mato efektywna, poniewaz trudno jest
zmieni¢ naturalne zasoby obszaru. Konkurencja infrastrukturalna w dobie global-
nych inwestycji tez jest utrudniona. Pozostaje zatem konkurowanie na poziomie
wartosci dodanej. Taka dodang warto$cia regionalnego produktu moze by¢ — obok
wizerunku i marki obszaru — rowniez odpowiednie doswiadczenie turysty, ktérego
nie bedzie w stanie zdoby¢ w innym regionie. Odpowiada to dgzeniu do modelu
turystyki 3E 1 4E. Zatem w regionach konieczne staje si¢ zastosowanie zalozen go-
spodarki doswiadczen.

Element doswiadczenia moze istotnie podnie$¢ warto$¢ produktu, a wartos¢ do-
$wiadczenia moze by¢ narzgdziem strategicznym przedsiebiorstwa lub obszaru po-
dobnym do marketingu. Dlatego tez warto ksztaltowa¢ emocje i doznania klientow.
Jedna z drog do tego prowadzacych jest zaangazowanie konsumenta w etap projek-
towania dobra i ustugi, co jest coraz czgsciej stosowane takze w polskich przedsie-
biorstwach, ktére juz w tym dostrzegly jedno ze zrodet przewagi konkurencyjnej

! Czesto elementem oferty turystycznej staja si¢ gry fabularne i miejskie, questing, geocaching czy
gry typu Pokémon Go.
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[Majchrzak 2014]. J. Pine i J. Gilmore [1998] za do§wiadczenie uznaja wynikajacy
z kontaktow klienta z firma cigg wydarzen angazujacych go na poziomie uczucio-
wym, fizycznym, intelektualnym, a nawet duchowym. Zdaniem B. Marciszewskiej

[2010, s. 13-14] doswiadczenia jako nowe zrodto wartosci nie powstaja w izolacji od

trzech rozpoznawalnych na rynku rodzajow produktow: surowcow, towarow i ustug.

Ich ekonomiczny potencjat — zatozony i wytworzony w procesie produkcji — uaktyw-

nia si¢ wraz z rozpoczegciem konsumpcji, a doswiadczenie jawi si¢ jako dodatkowe

zrodto wartosci, tworzonej w jednoczesnym procesie produkeji i konsumpcji ustug.
W przypadku regionu turystycznego odpowiednikiem surowcoéw mogg by¢ wa-
lory turystyczne, towarow — infrastruktura turystyczna (w tym przedsiebiorstwa tu-
rystyczne), a ustug — proces obstugi turystow.
A. Stasiak [2013a] do najwazniejszych sposobow intensyfikacji wrazen i emocji
turystow zalicza:

» przeksztalcanie infrastruktury turystycznej w unikatowe atrakcje turystyczne;

* wzbogacanie starych form produktu turystycznego o elementy doswiadczen
i emocji;

* kreowanie tzw. rozszerzonej rzeczywistosci;

* nowe formy zapisywania do§wiadczen turystycznych i dzielenia si¢ nimi;

* odkrywanie nowych przestrzeni turystycznych, ktore majg zapewnic¢ niepowta-
rzalne przezycia, a czasami wrecz ekstremalne doznania;

* rozwoj nowych form turystyki dostarczajacych oryginalnych, ponadprzeci¢tnych
emocji, a takze rozwijajacych umiejetnosci, kreatywnos¢ i osobowos$¢ turysty.
W kontekscie powyzszych rozwazan mozna uzna¢, ze nowa forma turystyki do-

starczajacg turyscie oryginalnych emocji moze by¢ turystyka kulinarna, opierajaca

si¢ na elementach dziedzictwa kulturowego danego regionu i be¢daca formg szeroko
rozumianej turystyki kulturowej. Za turystyke kulinarng mozna uzna¢ tematyczne
podrézowanie w celu poznania lokalnych, regionalnych i narodowych surowcow,
produktéw zywnosciowych, a takze tradycyjnych potraw w przestrzeni turystyczne;j
zardbwno obszarow wiejskich, jak 1 miejskich [Wozniczko i in. 2011, s. 19]. Jest to
ciaggle niszowa forma turystyki kulturowej — dynamicznie rosngca, coraz czesciej

dostrzegana i doceniana przez turystow, ale na pewno nie masowa. A. Stasiak [2016]

uwaza rowniez, ze ushugi gastronomiczne i zywieniowe odgrywajg podczas podrozy

trojaka rolg:

* wazng, ale jednak drugorzgdng — gastronomia zaspokaja wtedy jedynie funda-
mentalne potrzeby fizjologiczne turystéw, schodzac na dalszy plan wobec in-
nych atrakcji; touroperator nie zwraca uwagi na oryginalnosc¢, regionalnosc czy
wytwornos¢ kuchni;

e rownorzedng z innymi walorami turystycznymi — specyfika lokalnej kuchni,
produkty tradycyjne, obiekty gastronomiczne i wydarzenia kulinarne podnosza
w oczach turystow atrakcyjno$¢ catego pakietu, dostarczajac im wielu dodatko-
wych wrazen i satysfakcji;
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* pierwszoplanows, kiedy poznawanie lokalnej gastronomii i delektowanie si¢ nig
stajg si¢ glownym celem i motywem wyjazdow.

Tak tez mozna wyodrgbni¢ warianty kulinarnych podrdzy turystycznych.
M. Durydiwka [2013] natomiast dokonata nastepujacej klasyfikacji turystéw ku-
linarnych:

*  Smakosze kuchni etnicznej lub regionalnej — turysci, ktorzy interesuja si¢ sma-
kowaniem i poznawaniem dan okreslonych grup etnicznych lub potraw trady-
cyjnych odwiedzanego regionu.

*  Wykwintni smakosze — odwiedzajacy znane restauracje styngce z wykwintnej
kuchni.

* Snobistyczni smakosze — osoby, ktore biorg udziat w spotkaniach ze znanymi
szefami kuchni i restauratorami lub ktdre przychodza na otwarcie restauracji.

e Turysci kulinarni zdobywajacy umiejetnosci — ich celem jest zdobycie nowych
umiejetnosei, poszerzenie wiedzy w zakresie przygotowania positkow przez
udziat w warsztatach i kursach.

e Turysci kulinarni rywalizujacy — turysci, ktorzy chcg sprawdzi¢ swoje umiejet-
nos$ci kulinarne przez udziat w konkursach gastronomicznych.

e Turysci kulinarni aktywni — turysci, ktorych glownym celem jest poruszanie si¢
szlakami kulinarnymi.

Mozna zatem stwierdzi¢, ze turystyka kulinarna jest bardzo dobrym przytadem
realizacji zatozen ekonomii do§wiadczen, co udowodnit A. Stasiak [2016], i moze
z powodzeniem przyczyniac si¢ do podniesienia konkurencyjnosci obszaru recepcji
turystyczne;j.

3. Tradycje kulinarne Karkonoszy w uje¢ciu historycznym

Karkonosze to region, w ktérym na przestrzeni dziejow przeplataty si¢ tradycje sto-
wianskie (piastowskie, tuzyckie), czeskie, niemieckie (pruskie) oraz austriackie.
O wielokulturowosci tego regionu autor wspominat juz kilkukrotnie [Gryszel 2011,
2013]. Obecne Karkonosze podzielone sg polsko-czeska granicg panstwowa, ale nie
zawsze tak byto. Praktycznie od polowy XIV w. do 1740 r. stanowily one czg¢$¢ ziem
Korony Czeskiej i byty traktowane jako jeden region. Po wojnach $laskich nastapit
podziat Karkonoszy. Cze$¢ poinocna ($laska) wtaczona zostata do Prus, a cze$¢ potu-
dniowa (czeska) pozostata pod wtadaniem austriackich Habsburgdw, aby potem stac¢
si¢ czescig Czechostowacji. Najwieksze jednak zmiany zaszty po Il wojnie §wiato-
wej. Po czeskiej stronie gor doszto do wysiedlenia znaczacej czesci tzw. Niemcow
sudeckich i zastgpienia ich osadnikami z glebi kraju. Pewna cze$¢ mieszkancow
czeskojezycznych pozostata jednak w Karkonoszach. Po $laskiej stronie gér ludnosé
niemieckg zastgpiono catkowicie ludnoscia polska, zrywajac tym samym ciaggtosé
kulturowg tego regionu. Nowi osadnicy przybyli gtownie z Kresoéw i terenéw Pol-
ski centralnej, a takze z innych regionéw Europy. Przywiezli swoj jezyk, obyczaje,
a takze kuchnie. Zadna z grup nie byta jednak tak silna, aby zdominowaé pozostate.
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Zatem tradycje kulinarne Karkonoszy mozna rozpatrywa¢ wielowymiarowo, jak to
przedstawiono na rysunku 1.

Kuchnia przedwojennych Karkonoszy czeskich. | Kuchnia powojennych Karkonoszy czeskich.

Ksztattowana przez ludno$¢ czeska i niemiecka. Ksztattowana przez ludnosé czeska.
Kuchnia Kuchnia Kuchnia ziemianska Gastronomia
wiejska — goralska miejska i mieszczanska i arystokratyczna turysci i mieszkancy

Kuchnia przedwojennych Karkonoszy $laskich. Kuchnia powojennych Karkonoszy slaskich.
Ksztaltowana przez ludnos¢ niemiecka. Ksztattowana przez ludnos$¢ polska.

Rys. 1. Wymiary kuchni karkonoskiej w ujeciu historycznym

Zrodto: opracowanie wiasne.

Kuchnia karkonoska ewoluowata na przestrzeni lat. Inaczej wygladataw XVII w.,
kiedy podstawg diety byly dania maczne, kapusta oraz inne warzywa, a inaczej
w XVIII stuleciu, kiedy na masowg skale zaczgto uprawiac i konsumowac ziem-
niaki. W XIX w. pojawilo si¢ zjawisko turystyki i gastronomia z kuchnig dostoso-
wang do upodoban turystow. Co innego jadano w gorskich, wiejskich chatach, a co
innego w miastach oraz na dworach ziemianskich i arystokratycznych. Po Il wojnie
Swiatowej po $laskiej stronie Karkonoszy pojawila si¢ kuchnia okreslana mianem
,.kosmopolitycznej”. Wypierano catkowicie tradycje niemieckie. Po czeskiej stronie
wprowadzano typowa kuchni¢ czeska, ale towarzyszyla jej dawna kuchnia tradycyj-
na. Szerzej na ten temat piszg [Marhold 1991, Sobel 2006; Jakimowicz-Klein, Sobel
2008; Saul 2011, Vasak 2012].

Podstawa diety byly potrawy warzywne, gtownie ziemniaki i kapusta, potra-
wy maczne oraz nabiat. Migso byto rzadkoscig. Wyrdznikiem kuchni karkonoskiej
byty ziota. Ozywiaty one proste dania, ale nie tylko — w dobie braku antybiotykow
1 innych lekow pozwalaty walczy¢ z chorobami. Uzywane na co dzien uodparniaty.
Do dzi$ pozostaty i znamy je z codziennej kuchni — natka pietruszki, szczypior, naé
selera, majeranek, koper. W Karkonoszach uzywano takze estragonu, lubczyku, ba-
zylii, trybuli ogrodowej, melisy, czabru i wielu innych ziét. Przed pojawieniem sig
ziemniakow masowo wykorzystywano w kuchni kapuste. Jej specjalna, czerwona
odmiana vysocké zeli do dzi$ jest uznawana za typowo regionalny przysmak. Upra-
wiano takze dumlik, czyli odmiang¢ brukwi, oraz proso (palusznik) krwawe, nazywa-
ne karkonoskim ryzem.

Potrawa, ktora wszyscy znawcy kuchni uznaja za najbardziej typowa dla Karko-
noszy, jest krkonosské kyselo, czyli skromniejsza odmiana zurku. Karkonosze wy-
pracowatly takze specyficzne gatunki serow. Nie byty to jednak, tak jak na Podhalu,
sery owcze, lecz sery krowie i kozie. Wytwarzano tzw. Krduterkdse, Koppenkdse lub
horcéak, czyli ziotowe ,,twarogi” krowie i1 kozie. Byly one rowniez swoistym $rod-
kiem ptatniczym w rozliczeniach migedzy géralami. Po $laskiej stronie gor charakte-
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rystycznych potraw byto mniej. Do najbardziej popularnych mozna zaliczy¢ $laski
raj (Slaskie niebo w gegbie) — danie z suszonych owocow (§liwek, gruszek, jabtek,
czere$ni) i wedzonego migsa, podawane z kluskami z butek, obecnie wpisane na liste
produktow tradycyjnych na Slasku. Podawano tez satatke $ledziowa.

Gospody miaty zréznicowana oferte. Bogaty zbior kart dan karkonoskich hoteli,
restauracji i schronisk gorskich z przetomu XIX i XX w. zachowat si¢ w Archiwum
Panstwowym w Jeleniej Gorze [AP JG, teczki nr 58, 59]. Najczgsciej serwowano
pieczong lub gotowang kietbas¢ z kapusta. Dwa razy do roku wigkszo$¢ restauracji
organizowala $winiobicie. Cz¢sto podawano tez pieczong baraning z satatkg ziemnia-
czang, pieczen wieprzowa z kapustg i kluskami §lgskimi. Na co dzien — ziemniaki
w tupinach, twardg ze Smietang i szczypiorkiem, polane olejem Inianym. Restauracje,
hotele, schroniska gorskie miewaly bardzo r6zng oferte. Czgsto w kartach dan znaj-
dujemy jako standard bulion, grochéwke i zupe winng lub piwng. Czesto serwowano
cielecing, sznycle, gulasz, r6zne rodzaje sera. Nie gardzono tososiem czy kawiorem
jako przystawkami. Nie dbano raczej o potrawy regionalne. Serwowano dania standar-
dowe i wykwintne. Dania regionalne byly codziennos$cig i nie stanowily wtedy atrakcji
kulinarnej. Wedhug jadtospisu z 1905 r. w schronisku na Sniezce mozna byto zamowic
m.in. zupg z synogarlicy, sandacza zapieczonego w ciescie, grzbiet cielecy, $niezki
w sosie winnym jako specjalnos¢ zaktadu. Emil Pohl, wiasciciel tego schroniska, za-
mawiat specjalng kawe — do palarni kawy pod Wiedniem wysytal probki wody 1 w za-
leznos$ci od jej twardosci modyfikowano sposob palenia kawy.

W obecnym schronisku Strzecha Akademicka poczatkowo turysta mogt spodzie-
wac si¢ tylko nabiatu (gorskich serow), masta, ciemnego chleba, zrodlanej wody,
piwa warzonego przez gospodarza i gorzatki z jodlowych igiet. Potem pojawity si¢
m.in. pstragi. W 1895 r. w karcie byto juz 25 dan (w tym wiele migsnych i rybnych)
oraz 21 gatunkow win. W 1910 r. jadtospis zawierat 73 dania oraz dodatkowo trunki
[Przerwa 2005, s. 39].

Po II wojnie §wiatowej, w dobie tzw. gospodarki niedoboréw, w karkonoskich
schroniskach, hotelach i restauracjach zagos$cila prosta kuchnia masowa bez ja-
kichkolwiek elementow regionalnych. Natomiast w domach mieszkancow $laskich
Karkonoszy serwowano potrawy przywiezione przez osadnikow z roznych rejonow
Polski.

4. Wspolczesna kuchnia Slaskich Karkonoszy — badanie oferty

Slaska strona Karkonoszy to dwa duze osrodki turystyczne — Karpacz i Szklarska
Porgba oraz kilkanascie mniejszych miejscowosci pomiedzy nimi. Integralna czgs¢
tego regionu stanowi rowniez Kotlina Jeleniogorska z duzym osrodkiem miejskim
1 mniejszymi gminami. Administracyjnie region ten tworzg powiat jeleniogorski
1 miasto Jelenia Gora. Po roku 1945 w wyniku wymiany ludnosci obszar ten nie byt
zasiedlony w jaki$ metodyczny sposob. Na obszarze Dolnego Slaska osiedlano we
wsiach bardzo czesto ludnos¢ pochodzaca z jednej miejscowosci, co dawato moz-
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liwos¢ przeniesienia lokalnych, kresowych tradycji (w tym kulinarnych) do nowe-
g0 miegjsca zamieszkania. W osrodkach turystycznych proces zasiedlania wygladat
zupehie inaczej. Z racji duzej atrakcyjnosci turystycznej przybywali tu osadnicy
1 specjalisci z obszaru catego kraju, tworzac swoisty tygiel kulturowy. Dodatkowo
kultywowaniu lokalnych tradycji nie sprzyjata polityka i moda niszczenia i skazy-
wania na zapomnienie wszystkiego, co niemieckie i niemajace charakteru ,,piastow-
skiego”. Tak tez stato si¢ z lokalng kuchnig karkonoska.

Zima 2017 r. przeprowadzono w karkonoskich osrodkach turystycznych bada-
nie oferty lokali gastronomicznych. Do tego celu wykorzystano popularng aplikacje
TripAdvisor. Aplikacja ta pozwolita na ustalenie lokalizacji zaktadow gastronomicz-
nych w Karpaczu, Szklarskiej Porebie, Jeleniej Gorze oraz kilku mniejszych miejsco-
wosciach regionu. Ponadto dokonano analizy wpiséw, opinii i ocen zamieszczanych
przez go$ci zaktadow gastronomicznych, poszukujac informacji o domniemanych
lokalnych potrawach. Kolejnym etapem badania byta osobista wizyta w zaktadach
gastronomicznych posiadajgcych najwyzsze oceny uzytkownikow aplikacji (co naj-
mniej 4 gwiazdki TripAdvisor) w celu statystycznej oceny zawartosci karty dan.
Dodatkowo ocenie poddano oferte 11 schronisk gorskich po polskiej stronie Kar-
konoszy oraz 42 napotkanych zaktadéw gastronomicznych, ktore nie byty zareje-
strowane w aplikacji TripAdvisor. Szczeg6lnie zwracano uwage na oferte zaktadow
gastronomicznych posiadajacych regionalne nazwy, np. Smaki Karkonoszy, Karcz-
ma Karkonoska, Karczma Hutnika, U Ducha Goér, Dwor Liczyrzepy, Chata Ducha
Gor. Pomijano natomiast zaktady gastronomiczne oferujace kuchni¢ tematyczna,
np. wloska (gltownie pizzerie), zydowska, gruzinska, rosyjska, chinska, tajska, arab-
ska, kawiarnie oraz bary szybkiej obstugi, jak rowniez tzw. zamkni¢te zaklady ga-
stronomiczne w obiektach hotelarskich, obstugujace wytacznie gosci hotelowych.
W aplikacji TripAdvisor zarejestrowanych bylo w Karkonoszach i Kotlinie Jele-
niogorskiej 150 zaktadow gastronomicznych (zob. tab. 1), z ktérych 54% spelniato
kryteria okreslone powyzej. Sposrdd 84 zaktadéw gastronomicznych spetniajacych
kryteria osobiscie odwiedzono 35 oraz 42 zaklady gastronomiczne, ktore nie byly
zarejestrowane w aplikacji TripAdvisor. Dokonano réwniez oceny kart dan zamiesz-
czanych na stronach internetowych zaktadéw gastronomicznych.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze specyficzna kuchnia karkonoska prak-
tycznie nie istnieje w ofercie karkonoskich zaktadéw gastronomicznych. Catg oferte
mozna okresli¢c mianem klasycznej kuchni polskiej ulegajacej modzie turystyczne;.
Wsrod przystawek prym wiodly $ledzie (60%)?%, befsztyk tatarski (45%) oraz grillo-
wany oscypek (40%), ktory tury$ci uznajg za potrawe goralska, nie majac swiadomo-
$ci, ze jest on charakterystyczny dla kuchni podhalanskiej i beskidzkiej. Wsrod zup
najbardziej popularne byly we wszelkich odmianach: zurek (80%), barszcz (75%),
rosot (70%), gulaszowa (55%), pomidorowa (50%) oraz kwasnica (45%), podobnie
jak oscypek reklamowana jako potrawa goéralska. W daniach rybnych dominowaty

2 W nawiasach podano procent zaktadéw gastronomicznych posiadajacych dang potrawe.
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Tabela 1. Badane zaktady gastronomiczne w Karkonoszach i Kotlinie Jeleniogorskiej
(stanna 31.01.2017 r.)

Zaktady Zaktady Inne zaktady
.. ,, gastronomiczne gastronomiczne gastronomiczne
Miejscowosé . . .
zarejesrtowane uwzglednione uwzglednione
w TripAdvisor w badaniu w badaniu
Karpacz 47 29 9
Szklarska Pr¢ba 31 21 6
Jelenia Gora 59 24 11
Inne Tmeq scowosci Kotliny 12 9 6
Jeleniogorskiej
Schroniska gorskie 1 1 10
Razem 150 84 42

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie [http://www.tripadvisor.com].

pstrag i toso$ (50%). Wsérdd dan migsnych zroéznicowanie bylo duzo wigksze, ale
krolowat kotlet schabowy oraz schab w r6znej postaci (85%), karczek (70%), gulasz
(50%), kotlet drobiowy (75%), a takze placek po wegiersku (75%). Jako dania macz-
ne gorowaly wszelkiego rodzaju pierogi z przewaga pierogéw ruskich (80%). Da-
nia barowe, takie jak bigos i fasolka po bretonsku, byly dominantg menu schronisk
gorskich. Przejawem odmiennosci kulinarnej mial by¢ smazony ser — typowe danie
kuchni czeskiej podawane z frytkami i sosem tatarskim, oferowane przez wigkszos¢
schronisk gorskich oraz 30% pozostatych zaktadow gastronomicznych.

W kilku przypadkach zaobserwowano takze bardzo niepokojace zjawisko nazy-
wania popularnych potraw mianem karkonoskich, np. pierogi karkonoskie (piero-
gi z kapustg), placek karkonoski (typowy placek ziemniaczany z gulaszem), kotlet
Karkonosz (schab z boczkiem), nie dodajac do nich nawet charakterystycznych dla
Karkonoszy ziot i przypraw.

Typowe dania karkonoskie spotkano tyko w kilku zaktadach gastronomicznych.
W Karczmie Hutnika w Szklarskiej Porgbie serwowane sg sikory, czyli odmiana
karkonoskich plackéw ziemniaczanych, w schronisku Strzecha Akademicka pierog
karkonoski, w Browarze Miedzianka $laskie niebo w gebie. Najszersza oferte dan
regionalnych posiadaty restauracje Karkonoskie Smaki i Dwor Liczyrzepy w Kar-
paczu. W pierwszym lokalu oferowano $laska rozkosz podniebienia, czyli $laski raj,
placek karkonoski (raczej po wegiersku), kotlet Ducha Goér, czyli schab z suszony-
mi pomidorami i oscypkiem, kwasny przysmak Karkonosza, czyli zurek w chlebie
z kietbasa 1 jajkiem sadzonym oraz kwasnice. Tylko pierwsze z dan mozna uzna¢ za
typowo regionalne. Ponadto wigkszo$¢ z 30 zamieszczonych w TripAdvisor opinii
byta negatywna. Oceny te odnosily si¢ gtdéwnie do wystroju restauracji oraz sposobu
obstugi. Goscie piszacy opinie nie zauwazyli, a tym samym nie komentowali regio-
nalnego charakteru oferowanych dan.
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Zdecydowanie najbogatsze lokalne menu posiada restauracja Dwor Liczyrzepy
w Karpaczu, nalezaca do sieci Regionalne Dziedzictwo Kulinarne Dolnego Slaska.
W menu restauracja posiada caly dzial potraw regionalnych. Sg to gtdéwnie zwy-
cigskie potrawy Festiwalu Smakow Liczyrzepy organizowanego przez restauracje
i hotel Relaks w Karpaczu. Najbardziej typowe dania to zupa gorska, Smiejace si¢
pierozki podgorzynskie, deruny, czyli placki ziemniaczane nadziewane twarogiem,
kluski karkonoskie z nadzieniem migsno-kapuscianym oraz grillowane kozie sery
tomnickie. Na 158 zamieszczonych w TripAdvisor opinii az 120 stanowily oce-
ny doskonate i bardzo dobre. Go$cie doceniali wystroj, sposob obstugi, ale przede
wszystkim regionalny charakter dan. Swiadczy to, ze turysci odwiedzajacy Karko-
nosze poszukuja i doceniajg potrawy o charakterze regionalnym.

5. Turystyka kulinarna jako produkt Karkonoszy

Mozna stwierdzi¢, ze w Polsce zapanowata swoistego rodzaju moda na kuchnie. Naj-
czgsciej czytanymi blogami internetowymi sg blogi o tematyce kulinarnej. W porta-
lu blox.pl zamieszczono ranking 1000 najczgsciej odwiedzanych polskich blogow.
W pierwszej dziesiagtce az 9 stanowity blogi kulinarne [http://www.blox.pl]. Polski
rynek gastronomiczny ciagle si¢ rozwija. Liczba restauracji wzrosta z 9716 w 2005 r.
do 18 069 w 2015 r., natomiast przychody z dziatalnosci gastronomicznej (w cenach
biezacych) wzrosty z 17,7 mln zt w 2005 r. do 30,1 mln zt w 2015 r. Najczgsciej
probowang przez Polakow kuchnig podczas wizyty w restauracji jest kuchnia polska
(78%), ale kuchni regionalnej probuje az 47% badanych [BROG 2016]. Natomiast
w raporcie dotyczacym trendow i kierunkow, w ktorych zmierza turystyka kulinarna
w Polsce, mozemy zauwazy¢, ze dla 75% badanych wazne jest smaczne jedzenie.
Wida¢ takze wyraznie, Zze w obszarze zainteresowan turystow znajdujg si¢ doznania
kulinarne zwigzane z lokalna, tradycyjna kuchnig. Mozliwo$¢ probowania kuchni
regionalnej podczas wyjazdu jest wazna dla blisko 60% badanych, a co drugi ankie-
towany polski turysta (50%) ceni sobie i korzysta z mozliwosci zakupu produktow
oraz potraw przygotowanych z produktow od lokalnych dostawcow. Turysci poszu-
kuja nowosci, produktow wyjatkowych, naturalnych i §wiezych. Podczas podrézy
Polacy sa otwarci na nowe doznania, takze te kulinarne (tylko 20% badanych nie
lubi probowac¢ nowych produktow i wybiera sprawdzone potrawy). Poszukiwane
sa smaki, ktore zachwycg, nowe potrawy, ktorych do tej pory nie byto okazji spro-
bowac¢. Podréz w nowe miejsce dla wigkszosci badanych (78%) jest okazja do pro-
bowania kuchni lokalnej. Na dodatek turysci sg wrecz sktonni nadtozy¢ drogi, by
zjes$¢ positek w niepowtarzalnym miejscu (az 72%). Powodem tego jest fakt, ze
w codziennym otoczeniu za duzo jest tego, co masowe i standardowe, a za mato
tego, co autentyczne i niepowtarzalne. Z tym stwierdzeniem zgadza si¢ ponad 70%
badanych. Dlatego tez chetniej wybierane sa dania kuchni regionalne;j. Jezeli tury-
sta ma do wyboru szerokg oferte dan w tej samej cenie, to 54% badanych w takim
wypadku wybiera danie kuchni regionalnej, ktorego jeszcze nie jedli. A na dania
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przyrzadzane z regionalnych produktow skusitoby si¢ az 78% badanych. Tylko 8%
badanych zamowitoby znane, sprawdzone polskie danie, np. kotlet schabowy, kotlet
mielony, kurczaka czy karkowke z grilla. Zaledwie 4% respondentdéw, majac do wy-
boru danie regionalne, ktoérego jeszcze nie probowali, zdecydowaloby si¢ na pizze,
kebab czy makaron [Citybell 2013].

Biorac pod uwage preferencje zywieniowe Polakow oraz aktualne trendy w kra-
jowej gastronomii, mozna bez watpienia stwierdzi¢, ze tworzenie produktu turystyki
kulinarnej przez regiony turystyczne jest jednym z koniecznych warunkéw ksztatto-
wania ich konkurencyjno$ci rynkowej. Tym bardziej fakt ten powinien uwzgledni¢
region Karkonoszy, w ktorym jak wcze$niej stwierdzono, regionalne tradycje kuli-
narne zostaty zapomniane. Dziatania z zakresu tworzenia produktu turystyki kuli-
narnej powinny mie¢ charakter kompleksowy i sktada¢ si¢ z nastepujacych dziatan:

1. Szerokiej promocji karkonoskich tradycji kulinarnych, lokalnych potraw
wsrod turystow 1 mieszkancow regionu.

2. Edukacji restauratoréw i szefow kuchni, obejmujacej histori¢ kulinarng Kar-
konoszy oraz przekazanie tradycyjnych przepisow.

3. Wydania wzorem strony czeskiej karkonoskiej ksigzki kucharskiej oraz mniej-
szych broszur kulinarnych o charakterze edukacyjnym, promujacych karkonoska
kuchnie.

4. Wprowadzenia do oferty zakladow gastronomicznych kilku dan regionalnych
obok klasycznie sprzedawanych potraw stanowigcych glowng oferte zaktadu gastro-
nomicznego.

5. Wytyczenia karkonoskiego szlaku kulinarnego obejmujacego zaktady gastro-
nomiczne oferujgce dania kuchni regionalnej oraz producentéw i sprzedawcoéw pro-
duktow regionalnych. Z wytyczeniem szlaku wigze si¢ takze konieczno$¢ odpowied-
niego oznakowania, certyfikacji oraz wydania mapy i1 materialow promocyjnych?.

6. Organizacji festiwali i jarmarkow kuchni i produktéw regionalnych.

7. Organizacji regionalnych konkurséw kulinarnych i konkurséw produktéw re-
gionalnych.

8. Organizacji warsztatow kulinarnych dostepnych dla turystow i mieszkancow
regionu.

9. Promocji poprzez media — programy kulinarne, rubryki kulinarne w czasopi-
smach, specjalistyczne strony internetowe i blogi.

6. Zakonczenie

Nie ulega watpliwosci, ze turystyka kulinarna w dobie ekonomii doswiadczen moze
i powinna by¢ jednych z wyréznikéw konkurencyjnosci regionu turystycznego.
W przypadku Karkonoszy jest to o tyle utrudnione, ze tradycje kulturowe, a tym
samym kulinarne zostaty przerwane po Il wojnie $wiatowej. Proces ich odtworzenia

3 Szerzej na temat metodologii tworzenia szlaku autor wspominat w pracy [Gryszel 2005].
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oraz wyksztalcenia nowych tradycji wymaga bardzo wiele czasu oraz naktadow sit
1 srodkow. W szczegdlnosci trudne bedzie dotarcie do $wiadomosci mieszkancow
regionu i turystow.

Problemem w tworzeniu kompleksowego produktu turystyki kulinarnej pozo-
staja potrawy, ktore nalezy uzna¢ za regionalne i podja¢ si¢ ich promocji. Powstaje
pytanie, czy ma to by¢ przedwojenna kuchnia Karkonoszy $laskich, czy czeskich?
Czy moze bardziej promowac kuchni¢ powojenna? Jaki udzial w tworzeniu lokalnej
kuchni karkonoskiej powinny mie¢ dania odnoszace si¢ do kuchni kresowej przy-
wiezionej tu przez nowych osadnikow i dania stworzone w Karkonoszach i na Dol-
nym Slasku po roku 1945?

Wydaje sie, ze najlepszym rozwigzaniem bytoby zaczerpnigcie z tradycyjnej
kuchni przedwojennej i dodanie do niej potraw przywiezionych i wymyslonych
przez wspolczesnych mieszkancow tego regionu. Wyrodznikiem tej kuchni powin-
ny by¢ tradycyjne ziota i przyprawy. Najwazniejsze jest, aby do przygotowywania
dan tradycyjnych uzywaé wytworzonych lokalnie produktéw o jak najwyzszej jako-
sci. W ten sposob ma szanse powstac karkonoska kuchnia fusion taczaca tradycyjne
przepisy z réznych miejsc i okresow w taki sposob, aby ostatecznie stworzy¢ ich
nowg kulinarng wariacje.

Odnoszac si¢ do postawionej we wstepie hipotezy, mozna jednoznacznie stwier-
dzi¢, ze tradycje kulinarne Karkonoszy moga sta¢ si¢ elementem regionalnego
produktu turystycznego. Moga tez by¢ skutecznie wykorzystywane do kreowania
unikalnych doswiadczen turystow, co przyczyni si¢ do poprawiania konkurencyj-
no$ci tego regionu na co najmniej krajowym rynku turystycznym. Wskazuja na to
zaprezentowane w artykule ogoélnopolskie trendy rynkowe i zachowania kulinarne
turystow.
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