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WPROWADZENIE

Aspekty kulinarne sa jednym z wazniejszych elementéw podrézy, ale i zré-
dlem motywacji jej towarzyszacym. Ilustruja to wyniki badan, méwiace, ze ,ja-
dac na wakacje liczymy na to, ze oprécz poznawania nowych okolic bedziemy
tez mogli smacznie zjes¢. Najchetniej produkty i potrawy regionalne” (Frydry-
kiewicz 2013). Jak wykazaty badania przeprowadzone na zlecenie wladz regionu
Podkarpacia, 75% os6b ankietowanych wlasnie ,smaczne jedzenie” wskazuje
jako najwazniejszy (po cenie) element brany pod uwage przy planowaniu wy-
jazdéw turystycznych. Podobna postawe potwierdza jeden z raportéw ze Sta-
néw Zjednoczonych, zgodnie z ktérym ponad 50% respondentéw potwierdza,
ze podrézuje, aby poznac i cieszy¢ sie wyjatkowym i niezapomnianym do$wiad-
czeniem smacznego jedzenia i picia (New 2013 Research 2013).

Sfera kulinarna odgrywa réwnie duze znaczenie takze z punktu widzenia
strony podazowej, a wiec wytwdrcédw i sprzedawcdédw ustug turystycznych. Przez
wlasciwie zaprezentowane dziedzictwo kulinarne turysci moga osobiscie zapo-
znac sie z nowymi kulturami i tradycjami innych miejsc i region6éw, a w skali ma-
kro — krajow (Hall, Mitchell 2000). Oryginalny, dobrej jakosci produkt oraz mifa
atmosfera konsumpcji sprawia, ze turysci beda dane miejsce postrzegaé jako
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atrakcyjne, a przez to rekomendowac swoim znajomym oraz powracac do niego
sami. W dluzszej perspektywie produkt kulinarny moze sta¢ si¢ motorem napedo-
wym réznych form turystyki, w tym przede wszystkim samej turystyki kulinarne;j.

Z pewnoscia rozwoj turystyki kulinarnej nie bedzie postepowat analogicznie
w kazdym przypadku. Rodzi si¢ jednak pytanie: czy ta coraz popularniejsza forma
turystyki zarezerwowana jest tylko i jedynie dla krajow slynacych na calym swie-
cie ze swojego potencjatu i tradycji kulinarnych (m.in. Francja, Chiny, Wtochy;
por. Kowalczyk 2005), czy tez ma szanse rozwoju w zupelnie nowych miejscach
i regionach? Autor odnosi powyzsze pytanie do Czarnogdry, kraju obecnego na
mapach politycznych wspotczesnej Europy dopiero od 2006 roku, a z drugiej
strony cechujacego sie obecnie dynamicznym rozwojem sektora turystycznego.

Podstawowym celem opracowania jest préba okreslenia potencjatu kuchni
tego kraju w kontekscie mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej. Autor spré-
buje odpowiedzie¢ na pytanie, czy turystyka kulinarna moze sta¢ sie w Czarno-
gorze jednym z motoréw napedowych miejscowej turystyki.

Tekst zostal podzielony na kilka czesci: w pierwszej skupiono uwage na
pojeciu turystyki kulinarnej i czynnikach wptywajacych na postrzeganie danego
regionu lub miejsca jako atrakcyjnego kulinarnie. Nastepnie przyjete zalozenia
zostaly odniesione do Czarnogéry, umozliwiajac szersze spojrzenie na mozliwo-
$ci rozwoju turystyki kulinarnej. Bogactwo kuchni czarnogdérskiej zostato zapre-
zentowane poprzez charakterystyke konkretnych produktéw i dzialan. Analizy
i wnioski autora bazuja przede wszystkim na badaniach wlasnych i doswiadcze-
niu wyniesionym zaréwno z podrézy indywidualnych, jak i grupowych (w cha-
rakterze pilota wycieczek). Wykorzystano réwniez dostepne dane o charakterze
wtérnym, m.in. zgromadzone w ramach spisow powszechnych w Czarnogérze.

POJECIE TURYSTYKI KULINARNE]

Tematyka turystyki kulinarnej jest podejmowana w literaturze i badaniach
naukowych w bardzo réznych kontekstach. Najczesciej (zwlaszcza w literaturze
polskiej) jest prezentowana poprzez pryzmat:

— turystyki w ogéle (w tym poprzez turystyke kulturowa, do ktérej wedtug
klasyfikacji Swiatowej Organizacji Turystyki zaliczana jest turystyka ku-
linarna),

— rozwoju rolnictwa (w tym zréwnowazonego rozwoju rolnictwa),

— technologii produkcji zywnosci,

— ekonomij,

rzadziej natomiast poprzez pryzmat kultury (Plebanczyk 2013).

Efektem odniesienia turystyki kulinarnej do konkretnego miejsca lub regio-

nu jest mozliwo$¢ postrzegania danej przestrzeni jako atrakcyjnej kulinarnie.
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Atrakcyjno$¢ te warunkuje przede wszystkim odmiennos$¢ danej kuchni, jej
zréznicowanie, jak réwniez trzymanie sie tradycyjnych receptur (Kowalczyk
2005). Poza wskazanymi czynnikami podstawowymi, znaczenie maja réwniez
elementy dodatkowe, niezwigzane bezposrednio ze sztuka kulinarng, ale za to
wynikajace z ogdlnej atrakcyjnosci turystycznej regionu czy miejscowosci, od-
powiedniego zagospodarowania turystycznego oraz dostepnosci komunikacyj-
nej. Na postrzeganie przez turystéw danego obszaru jako atrakcyjnego kulinar-
nie wplywaja réwniez czynniki zewnetrzne, m.in. dotychczasowa slawa
kulinarna (w kontekscie innych regionéw) oraz obecna moda, a takze nawyki
kulinarne odwiedzajacych (bedace elementem bardzo subiektywnym, w duzej
mierze uwarunkowanym kulturowo; Kowalczyk 2005).

W ramach uzupelnienia zarysowanego we wstepie celu badawczego, warto
postawi¢ pytania pomocnicze. Jak przedstawione powyzej czynniki i elementy
atrakcyjnosci kulinarnej nalezy interpretowa¢ w kontekscie Czarnogéry? Czy
rzeczywiscie wyréznikiem kuchni czarnogoérskiej sa jej odmiennos¢ i zréznico-
wanie? Czy w omawianym przypadku mamy do czynienia z sytuacja, w ktdrej
kuchnia jest nie tylko jednym z kilku réwnorzednych elementéw oferty tury-
stycznej, ale dzieki swojemu bogactwu i zréznicowaniu produktéw moze:

— by¢ postrzegana jako samodzielna atrakcja turystyczna?

— dzieki odpowiedniej komercjalizacji sta¢ sie podstawa rozwoju produk-

téw turystycznych?

— przyczynic sie do wyodrebnienia ciekawych form turystyki kulinarnej?

ROZNORODNOSC PRZYRODNICZA I KULTUROWA CZARNOGORY

Przed przystapieniem do charakterystyki kuchni czarnogoérskiej warto za-
rysowac nieco szersze tlo, a wiec zaprezentowac zréznicowanie, a przez to bo-
gactwo przyrodnicze i kulturowe Czarnogoéry.

Jak na swdj niewielki obszar (13,8 tys. km?, czyli okoto jednej trzeciej woje-
wddztwa mazowieckiego), omawiany kraj cechuje sie niezwykla réznorodno-
$cig krajobrazu, w ujeciu nie tylko geograficznym, ale i kulturowym. Miat racje
George Byron, piszac, ze ,gdy rodzila sie nasza planeta, najpiekniejsze spotka-
nie morza z ladem przypadlo czarnogérskiemu wybrzezu” (por. Adamczak,
Firlej 2010).

Juz sama nazwa Czarnogéra (Montenegro) dobrze oddaje uksztaltowanie
wiekszo$ci powierzchni kraju’, ktéry tworza trzy gtéwne regiony geograficzne:

! Nazwe kraju — Montenegro (z wloskiego czarne géry) — nadali tym ziemiom Wenecjanie,
ktérzy dostrzegli olbrzymi kontrast pomiedzy zielonym i sfonecznym wybrzezem Adriatyku,
a lezacymi w glebi ladu ponurymi, ogofoconymi z roslinnosci gérami (Nadazdin, NiedZzwiecki
2011).



118 Piotr Kociszewski

Fot. 1. Czarnogérskie wybrzeze to miejsce, w ktérym morze spotyka sie z ladem;
fot. P. Kociszewski (wrzesien 2013)
Photo 1. The Montenegrin coast is a place where sea meets land.
Photo by P. Kociszewski (September 2013)

— Primorje — waski pas wybrzeza adriatyckiego, oddzielony od pozostatlej
czesci ladu nadmorskimi masywami Gor Dynarskich, ktérego najciekaw-
sza czescia jest Boka Kotorska (Zatoka Kotorska) — fot. 1;

— Region srodkowy — obejmujacy doline srodkowej Czarnogéry i Czarno-
gorski Kras. Wspomniana doline tworza dwie rzeki — Zeta i Moraca,
przechodzace na poludniowym wschodzie w obszerna nizing, na ktorej
lezy Jezioro Szkoderskie (najwiekszy stodkowodny zbiornik na Pélwyspie
Balkanskim o powierzchni 391 km?);

— Region gérski — Brda, ktéry jako cato$¢ stanowi potudniowy kraniec Gor
Dynarskich.

Jako anegdote warto dodaé, ze niektérzy mieszkancy Czarnogéry twierdza,
ze ich kraj ,nie jest wcale taki maly — trzeba by go tylko wyprasowac¢” (Adam-
czak, Firlej 2010, s. 12).

Podejmujac watek bogactwa historycznego nalezy podkresli¢ przede wszyst-
kim wielowiekowa historie ziem dzisiejszej Czarnogéry. W czasach Imperium
Rzymskiego byl to obszar wielkiej prowincji Dalmatii. Ostatecznie po podziale
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cesarstwa dzisiejsza Czarnogdéra znalazla si¢ w jego wschodniej czesci, przez co
pozniejsze losy tych ziem, kultura i sztuka staly sie $cisle zalezne od wpltywéw
Konstantynopola i Bizancjum (Adamczak, Firlej 2010). Kolejne wieki to czas
naplywu Slowian, a pod koniec XV wieku — podboju ze strony Turkéw (nigdy
nie opanowali oni jednak calej gérzystej Czarnogéry). To wlasnie na trudno
dostepnych terenach wysokogérskich narodzila si¢ pierwotna panstwowosé
Czarnogéry — powstalo autonomiczne panstewko pod wladza wladykéow (miej-
scowych zwierzchnikéw ko$ciota prawostawnego). Od 1516 roku mieli oni,
w panstwie formalnie podlegtym Turkom, petnie wladzy ko$cielnej i $wieckiej
(Adamczak, Firlej 2010), ponadto przez prawie 150 lat kolejni wladcy pocho-
dzili wylacznie z jednego rodu — Petrovi¢-Njegos.

Droga do wspolczesnej panistwowosci Czarnogdry w XIX wieku rozpoczeta
sie na kongresie berlinskim w 1878 roku, podczas ktérego uznano Czarnogore
za dwudzieste sioédme niepodlegte panstwo na $wiecie. Po II wojnie swiatowej
stala sie jedna z republik Federacyjnej Republiki Jugostawii. W wyniku prze-
mian politycznych w 1992 roku Czarnogoéra pozostata w zwiazku z Serbia two-
rzac ,nowa” Jugostawie, a w 2003 roku Zwiazkowa Republika Jugostawii prze-
ksztalcona zostala w luZniejszy zwigzek pod nazwa Serbia i Czarnogoéra.
Ostatecznie, w czerwcu 2006 roku, na mocy wyniku referendum proklamowa-
no niepodleglo$¢ samodzielnego kraju — Czarnogdry, ktéra w krétkim okresie
czasu zostala uznana na arenie miedzynarodowej, stajac si¢ réowniez m.in.
cztonkiem ONZ, oficjalnym kandydatem do NATO i UE.

Charakteryzujac Czarnogére warto réwniez odnie$¢ si¢ do wspoélczesnej
sytuacji, szczegdlnie dotyczacej przynalezno$ci narodowej. Jej pojmowanie
zmienialo si¢ na przestrzeni lat, od opcji pro jugoslowianskiej w strone panstwa
wieloetnicznego, w ktédrym coraz bardziej popularny stal si¢ poglad gloszacy,
ze Czarnogorcy to narédd odrebny od Serbéw (w przeciwienistwie do zalozenia,
iz by¢ Czarnogércem to by¢ Serbem, tyle, Ze urodzonym w Czarnogérze; Adam-
czak, Firlej 2010). Obecnie (zgodnie z danymi ze spisu powszechnego z 2011
roku) w Czarnogoérze mieszka okoto 620 tys. ludzi. Gtéwne grupy etniczne to:
Czarnogorcy 45%, Serbowie 28,7%, Bosniacy 8,6%, Albanczycy 4,9% oraz Chor-
waci ok. 1% (Nadazdin, Niedzwiecki 2010).

Réznorodno$¢ etniczna i kulturowa powoduje, ze réwniez pod wzgledem
religijnym Czarnogora nie jest monolitem. Sposréd obecnych w Czarnogérze
dwoch wielkich religii, chrzescijanstwa i islamu, dominujaca pozycje zajmuje
chrzescijanstwo wschodnie. Wedlug danych spisu powszechnego z 2011 roku
wyznawcy prawostawia stanowia ok. 72% ludnosci, podlegajac jurysdykcji Serb-
skiego Ko$ciota Prawostawnego lub Czarnogoérskiego Kos$ciota Prawostawnego
(zaliczanego do kosciotéw niekanonicznych). Wyznawcami islamu jest ok. 19%
Czarnogorcéw, a z kolei 3,5% to katolicy skupieni w parafiach archidiecezji bar-
skiej. Biorac pod uwage zréznicowanie etniczne ludno$¢ wyznania prawostaw-
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nego to przede wszystkim Serbowie i Czarnogércy, mniejszo$¢ albaniska wyzna-
je islam, katolikami sa natomiast najczesciej Chorwaci. Przedstawiona powyzej
réznorodnos¢ religijna jest takze widoczna w przestrzeni — w miastach potozo-
nych w regionie nadmorskim (Primorje) naturalnym jest sasiedztwo ko$cioléw
katolickich z cerkwiami, szczegdlnie na péinoc od Budvy (fot. 2). Z kolei na
poludniu kraju coraz czesciej oprécz nich dostrzec mozna minarety i meczety
islamskie, a najbardziej muzulmanskim miastem Czarnogory jest Ulcinj, lezacy
niedaleko Albanii (ponad 80% mieszkancéw to muzulmanie).

Fot. 2. Czestym zjawiskiem jest sasiedztwo koscioléw katolickich z cerkwiami
(zdjecie przedstawia obiekty sakralne na staréwce w Kotorze);
fot. P. Kociszewski (wrzesien 2013)
Photo 2. A common phenomenon is the proximity of catholic and orthodox church-
es (picture shows religious buildings in the old town of Kotor);
photo by P. Kociszewski (September 2013)

Reasumujac, zaréwno pod wzgledem geograficznym, historycznym, etnicz-
nym i religijnym Czarnogoéra jest krajem zréznicowanym, a przez to ciekawym.
Stuszne wydaje sie wiec zalozenie, ze owa réznorodnos¢ stwarza fundament
i mozliwo$¢ dla rozwoju turystyki, w tym takze turystyki kulinarnej.
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ROZWOJ TURYSTYKI W CZARNOGORZE

Drugim, obok bogactwa przyrodniczego i kulturowego, elementem szersze-
go tla, majacym wplyw na atrakcyjno$¢ kulinarna Czarnogory, jest poziom roz-
woju turystyki. Jego wyrazem jest m.in. odpowiednie zagospodarowanie i do-
stepno$¢ komunikacyjna.

Kilkuwiekowe walki o przetrwanie, a w czasach wspoélczesnych wojny bat-
kanskie i dwie wojny $wiatowe, skutecznie uniemozliwialy i blokowaly rozwdj
gospodarczy regionu, w tym takze jakiekolwiek dzialania zwigzane z rozwojem
turystyki. Dopiero lata siedemdziesiate i osiemdziesigte XX wieku to czas ozy-
wienia tej gatezi gospodarki. Od kilku lat to wlasnie w sektorze turystycznym
rzad Czarnogéry widzi jedno z gtéwnych Zrédel dochodu, czemu poméc ma
liberalizacja gospodarki, a przez to szybsze przyciagniecie inwestoréw i kapita-
tu zagranicznego.

Prognozy, zakladajace sukces sektora turystycznego w Czarnogorze, ktére
brzmialy nierealnie jeszcze kilka lat temu, z roku na rok w coraz wigkszym
stopniu staja sie faktem. Potwierdzeniem sa dane statystyczne, obrazujace
wzrost liczby turystéw i udzielonych noclegéw (ryc. 1).
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Ryc. 1. Liczba turystéw i udzielonych noclegéw w Czarnogdrze w latach 2008-2012
(opracowanie wlasne na podstawie danych Czarnogoérskiego Urzedu Statystycznego
— MONSTAT)

Fig. 1. Number of tourist arrivals and overnight stays in Montenegro 2008-2012
(Author’s own work based on data of Statistical Office of Montenegro — MOSTAT)
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W 2013 roku, w poréwnaniu z rokiem poprzednim, ruch pojazdéw zwiek-
szyl si¢ 0 ok. 2%. Rozwija si¢ takze transport lotniczy, w ktérym coraz wieksza
role odgrywa port lotniczy w Tivacie nad Morzem Adriatyckim (drugi obok
lotniska w Podgoricy — obecnej stolicy kraju). Do potowy 2013 roku lotnisko
przyjeto 263,7 tys. pasazeréw, a wiec o 13% wiecej niz w analogicznym okresie
2012 roku. Wzrosta takze liczba statkow, ktére wplynety do portu w Kotorze
(fot. 3). Do lipca 2013 roku zawinelo don 126 wycieczkowcéw, ktdre przywiozty
prawie 98 tys. turystow (33% wiecej niz w 2012 roku) (Czarnogéra: Minister-
stwo Zréwnowazonego Rozwoju i Turystyki podsumowato sezon turystyczny
2013).

Fot. 3. Jeden z poteznych statkéw wycieczkowych w porcie w Kotorze;
fot. P. Kociszewski (wrzesien 2013)
Photo 3. One of the huge cruise ships in the port of Kotor;
photo by P.Kociszewski (September 2013)

Rozwojowi turystyki sprzyja takze budowa nowych, duzych i pojemnych
hoteli. W samym tylko 2013 roku dokonano kategoryzacji szesnastu nowych
hoteli, co pozwolito na rozszerzenie dotychczasowej bazy noclegowej o prawie
tysiac nowych miejsc noclegowych (29% hoteli w Czarnogérze to obiekty czte-
ro- i pieciogwiazdkowe... 2013). Dynamicznie zwieksza si¢ réwniez zatrudnie-
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nie w sektorze turystycznym. Wedtug danych czarnogérskiego ministerstwa, do
prac sezonowych w Czarnogorze zatrudniono w 2013 roku 10 244 oséb, czyli
12% wiecej niz rok wczesniej (Czarnogéra: Ministerstwo Zréwnowazonego
Rozwoju i Turystyki podsumowalo sezon turystyczny 2013).

Do przedstawionych danych na temat rozwoju sektora turystycznego warto
dodac jeszcze krotka subiektywng opinie autora — w Czarnogdrze jest ,inaczej”
Czy ,wciaz’, czy ,jeszcze” inaczej? Inaczej, bo mimo wielu opisanych dziatan
dotyczacych np. zagospodarowania turystycznego, poziom turystyki odbiega od
tego, ktdry oferuje chociazby sasiednia Chorwacja. Moze wynika to z mental-
nosci Czarnogoércow, ktérzy sa ludzmi zyczliwymi, pogodnymi, ale bynajmniej
nieprzesigknietymi dynamika, a wrecz przeciwnie — spokojem i dystansem do
wielu spraw. Doskonala ilustracja ich postawy jest zebrane w humorystyczny
sposéb ,,10 zasad zycia Czarnogdércéw” (zapisywanych na pamiatkowych kub-
kach i koszulkach), z ktérych jedna brzmi: ,Jesli widzisz, ze kto$ pracuje — nie
przeszkadzaj mu, jesli natomiast widzisz, ze kto§ odpoczywa — dotacz do niego
predko i poméz mu”.

Wskazana potrzebe modernizacji i ciaglego rozwoju turystyki dostrzegaja
réwniez podmioty odpowiedzialne za ten sektor gospodarki w Czarnogdrze,
ktére w strategii jego rozwoju (Montenegro Tourism Development Strategy to
2020) identyfikuja istotne problemy turystyki (zwlaszcza kulturowej) i ich po-
tencjalne rozwigzania. Sg to m.in.:

— rozwdj bazy noclegowej o wysokiej jakosci ustug i wykorzystanie jej

w tworzeniu oraz komercjalizacji produktéw zwigzanych z turystyka kul-
turowy,

— poprawa jakosci ustug w sektorze turystyki, a w jej ramach dbanie o edu-

kacje kadr na potrzeby turystyki, w tym kulturowej,

— harmonizacja rozwoju turystyki i otoczenia rowniez w aspekcie ochrony

dziedzictwa kulturowego,

— dywersyfikacja produktéw hotelarskich oraz wykorzystanie zasobéw kul-

turowych w tworzeniu atrakcyjnych produktéw turystycznych,

— rozwdj priorytetowych produktéw turystycznych, w tym turystyki kultu-

rowej i religijnej, promocja atrakcji turystycznych, w tym zwigzanych
z turystyka kulturows.

Od sformutowania celéw w dokumentach strategicznych do ich praktycznej
realizacji droga nie zawsze jest prosta i latwa, ale mozna mie¢ nadzieje, ze
w przypadku Czarnogéry powyzsze postulaty nie pozostang jedynie zapisami
na papierze, a wrecz przeciwnie — przyczynia sie do glebokich zmian w calym
sektorze turystycznym.
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CHARAKTERYSTYKA KUCHNI CZARNOGORSKIE]

Po przeprowadzeniu charakterystyki czynnikéw dodatkowych, majacych
wplyw na postrzeganie danego regionu jako atrakcyjnego kulinarnie, nalezy
skupi¢ sie na czynnikach podstawowych takich jak odmienno$¢ i zréznicowanie
kuchni. W czym wiec kuchnia czarnogdrska jest niepowtarzalna, a w czym zbli-
zona do kuchni $rédziemnomorskiej?

Kuchnia Czarnogéry moze by¢ okreslona jako swoisty ,batkanski kociof
poniewaz taczy w sobie gusta zachodnioeuropejskie ze smakami typowo bal-
kanskimi. Odnalez¢ mozna w niej i troche Gregji, i sporo Turcji, nieco Wtoch,
a wiec patrzac szerzej — nie tylko kulture sr6dziemnomorska, ale i $wiat Orien-
tu oraz wplywy stowianskie (Glombiowski 2011). Nalezaloby wiec stwierdzi¢
(wywolujac by¢ moze sprzeciw dumnych ze swojej narodowej tozsamosci Czar-
nogorcéw), ze opisywana kuchnia zawdziecza wiele dan innym narodom.

Baze gastronomiczng Czarnogéry tworza lokale i obiekty takie jak restau-
racje (restorani), pizzerie (picerije), kawiarnie, winiarnie (konobe). Sa one zlo-
kalizowane gltéwnie w miejscowosciach wypoczynkowych, dziataja zwykle tylko
w sezonie. Serwuja typowe dania znane turystom europejskim (np. kuchnia
wloska), ale takze potrawy charakterystyczne dla Czarnogory.

Sa to réznego rodzaju potrawy miesne: z baraniny, wolowiny, kurczat czy
wieprzowiny. Bardzo czesto przygotowuje si¢ je na ruszcie w postaci szasztykow
(raznjici), ale takze w innych formach. W jadlospisie niemal kazdej czarnogér-
skiej restauracji tatwo mozna odnalez¢ cevapi — pieczone pikantne wateczki
z miesa wolowego lub wieprzowego lub pljeskavice — mielone mieso uformo-
wane w okragly kotlet. Mimo, ze podobne dania miesne odnajdziemy m.in.
w sasiedniej Chorwacji, to Czarnogoércy podkreslaja swoje niepowtarzalne spo-
soby ich przyrzadzania.

Bardzo smaczne sa salatki, oparte na wystepujacych w Czarnogdrze owocach
i warzywach. Najpopularniejsza jest salatka pomidorowa z serem szopskim lub
feta i dodatkiem octu oraz czosnku — nazywana Sopskg (pierwotnie wywodzaca
sie z Bulgarii, jej nazwa pochodzi od mieszkancéw regionu Sofii). Nie mozna réw-
niez zapominac o charakterystycznych dla Batkanéw, a wiec takze Czarnogdry,
oliwkach, ktérym zostanie poswiecony oddzielny fragment niniejszego tekstu.

Ze wzgledu na polozenie geograficzne Czarnogéry waznym elementem
kuchni sg ryby — réznorodne w zaleznosci od czeéci kraju. Na wybrzezu sa to
oczywiscie ryby morskie, m.in. okon morski, dorsz, a z kolei w okolicach Jezio-
ra Szkoderskiego sa to ryby stodkowodne, np. smazony lub wedzony karp czy
okon. Do woli mozna degustowac réwniez owoce morza, np. kalmary, katamar-
nice lub o§miornice. Czarnogércy chlubia si¢ swoim mistrzostwem w przyrza-
dzaniu ryb i owocéw morza na grillu czy ruszcie oraz oryginalnym sposobem
ich podawania: z sosem z oleju z oliwek, czosnku i pietruszki.
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Nalezy podkresli¢, ze podstawowym, ale takze oryginalnym sktadnikiem
tutejszej kuchni jest kajmak. Z ta nazwa nie nalezy jednak utozsamia¢ stodkiej,
gestej masy znanej z wielkanocnych mazurkéw, ale mleczny wyréb, ktéry nale-
zaloby ulokowa¢ pomiedzy twarogiem a $mietang. Jest to dokladnie kozuch
zebrany z mleka, ktéry nastepnie przechowywany jest w drewnianych naczy-
niach. Moze by¢ on réwniez serwowany w wersji stonej, dzieki czemu jest trwal-
szy i ma bardziej wyrazisty smak, stajac sie np. idealnym dodatkiem do serwo-
wanych w Czarnogérze mies.

Im blizej do granicy z Albanig, tym w kuchni czarnogérskiej mozna dostrzec
wiecej wplywow tureckich. Przykladem moga by¢ przekaski i desery, m.in. ba-
klawa lub burek. Baklawa, przygotowywana z ciasta potfrancuskiego przekila-
dana jest warstwami przekrojonych orzechéw z cukrem lub miodem, zapiekana,
krojona w tréjkaty lub kwadraty, a nastepnie polewana lukrem lub specjalnym
syropem. Burek to z kolei ciasto péifrancuskie wypelnione mielonym miesem
lub serem.

Podsumowujac te ogdlna charakterystyke kuchni czarnogorskiej, nalezy
stwierdzi¢, ze w calym swoim tytulowym bogactwie ma ona dwa oblicza:

— $rédziemnomorskie — lzejsze, petne ryb, owocéw morza i warzyw;

— gorskie — dos¢ ttuste, bogate w wedliny i miesa.

Kuchnie czarnogoérska i jej bogactwo mozna zatem uja¢ w geograficzne
ramy — im dalej od wybrzeza tym wiecej pojawia si¢ na stole jogurtéw i seréw,
zwykle z mleka owczego, a takze wedzone mieso lub baranina gotowana w mle-
ku (Adamczak, Firlej 2010). Niezaleznie jednak od regionu, wszedzie obecne sa
alkohole — lokalne wino lub rakija, ktérym poswiecono oddzielny fragment
niniejszego tekstu.

Charakter kuchni czarnogoérskiej to jednak nie tylko dania i produkty, lecz
takze filozofia i mentalno$¢, ktére powinny towarzyszy¢ ich przygotowaniu
i podaniu. Wedle tradycji oczekujac goscia Czarnogdrzec otwiera na osciez
drzwi swojego domu, podejmuje goscia najlepszym jedzeniem i najlepszymi
napojami jakie tylko ma oraz sadza go w najwygodniejszym miejscu na najwy-
godniejszym krzesle. To wlasnie taka postawa, wolna od wszechobecnej komer-
cjalizacji, moze stac si¢ waznym wyrdznikiem tutejszej turystyki. Pytanie jednak
— na jak dlugo?

ROZNORODNOSC KUCHNI CZARNOGORSKIE]
— WYBRANE PRZYKLADY

Zagadnienie réznorodnos$ci kuchni czarnogérskiej warto przedstawi¢ na
konkretnych przyktadach — zaréwno produktach, jak podejmowanych w opar-
ciu o nie dzialaniach. Kazdy z przytoczonych przykltadéw moze by¢ postrzega-
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ny jako cze$¢ kuchni czarnogoérskiej rozumianej jako catos¢. Jednoczesnie jed-
nak kazdy odgrywa indywidualna role w ksztaltowaniu oferty turystycznej,
stanowiac samodzielna atrakcje badzZ nawet — potencjalnie — podstawe rozwo-
ju turystyki kulinarne;j.

Oliwa z oliwek

Przedstawiajac rézne rodzaje potraw serwowanych w Czarnogérze nie
mozna zapomnie¢, ze ich nieodlacznym dodatkiem jest oliwa. W catej potu-
dniowo-zachodniej Czarnogérze ros$nie prawie 150 tysiecy drzew oliwnych,
a niektére z nich osiagnely juz sedziwy wiek ponad tysigca lat. Drzewo oliwne
ma takze swoje miejsce w tradycji czarnogdrskiej. Zgodnie z nia, kazdy mez-
czyzna planujacy poslubi¢ swoja wybranke musi posadzi¢ przynajmniej dziesiec¢
oliwek.

Szczegélnym symbolem zwiazku Czarnogéry z uprawa oliwek jest stara
oliwka (stara maslina) rosnaca nieopodal miejscowosci Bar w Czarnogodrze, na
uboczu malutkiej osady Mirovica (fot. 4). Okaz ten ma wedlug tradycji ponad
2 tysiace lat i jest najstarszym drzewem oliwnym na kontynencie europejskim.
Mimo, ze swoje najlepsze czasy ma juz za sobg, nadal owocuje. Drzewo to od
1963 roku jest chronione jako pomnik przyrody, a od kilku lat mozliwos¢ jego
obejrzenia wigze si¢ z zakupieniem biletu wartego niecale 2 euro.

Watek starej oliwki (starej masliny) w okolicach Baru pozwala na przedsta-
wienie kolejnego oblicza turystyki kulinarnej. Jest to smakowanie, degustacja,
az wreszcie zakup rodzimych produktéw — charakterystycznych dla regionu
Czarnogory. W okolicach Baru, jak i w innych czeéciach regionu Primorje, cze-
stym zjawiskiem sa przydrozne stoiska, na ktérych rdzenni Czarnogércy sprze-
daja swoje produkty, w tym takze oliwe z oliwek. Przy ruinach miasta Stary Bar
znajduje sie aleja sklepikéw i punktéw handlowych, w ktérych tury$ci moga
zakupi¢ rodzaje oliwy rézne nie tylko ze wzgledu na smak i gatunek, ale takze
rozmaicie opakowane.

Oliwa z oliwek (nie tylko w okolicach Baru) jest charakterystycznym dla
Czarnogoéry produktem, czesto kupowanym przez turystéw jako pamigtka badz
prezent. W ujeciu marketingowym moze by¢ zatem utozsamiana z produktem
turystycznym — rzecza (por. Kaczmarek, Stasiak, Wlodarczyk 2010). Jednocze-
$nie warto zaznaczy¢, ze jej produkcja i sprzedaz ma dwojaki charakter. Po
pierwsze — oficjalny, kiedy produkty nabywane w sklepach posiadaja odpowied-
nie atesty i przechodza odpowiednie kontrole przed dopuszczeniem do sprze-
dazy. Po drugie — nie brakuje sprzedazy o charakterze nieoficjalnym, w postaci
np. przydroznych straganéw, niejednokrotnie przy gtéwnych trasach i arteriach
komunikacyjnych. Chociaz produkt bywa metny i sprzedawany w podejrzanie
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wygladajacych plastikowych butelkach, zaskakuje bogactwem aromatu i nut
smakowych (Glombiowski 2011). Podsumowujac, mimo, ze oliwa jest produk-
tem znanym w catej kuchni §rédziemnomorskiej, to jej czarnogoérskie odmiany,
w polaczeniu z lokalng tradycja, maja szanse sta¢ sie wyrdznikiem miejscowej
kuchni.

Fot. 4. Stara oliwka (stara maslina) rosngca w poblizu Starego Baru;
fot. P. Kociszewski (wrzesien 2013)
Photo 4. The old olive tree (old maslina) growing near Old Bar;
photo by P. Kociszewski (September 2013)

Regionalne alkohole

Kolejnym elementem, wspomnianym juz w dotychczasowym opisie kuchni
czarnogorskiej, sa alkohole charakterystyczne dla tego regionu.

Czarnogorskie wina nie sa znane na $wiecie. Wyjatek stanowi wino Vranac,
bedace waznym towarem eksportowym Czarnogdry. Moze to dzieki niemu
Czarnogora jest przez niektérych okreslana ,matym krajem wielkich win”.

Jego nazwa pochodzi od stowa vrani (czarny), poniewaz rzeczywiscie kolor
trunku jest niezwykle ciemny. Vranac to batkanski szczep winorosli, popularny
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takze w Macedonii i Serbii. Daje wina do$¢ intensywne, mocne, o aromacie wi-
$ni, pestek, czarnego bzu oraz wilgotnej ziemi i drewna. Ten rozpoznawalny
smak wina jest zwiazany z winnicami Plantaze, potozonymi na poludnie od
Podgoricy, a dokfadnie z kamienistym podlozem pola Cemovsko, $rédziemno-
morskim storicem, ktére swieci tu przez 240 dni w roku i wreszcie wodami
Jeziora Szkoderskiego, ktére znajduje si¢ niedaleko winnicy. Wino Vranac wy-
stepuje w réznych odmianach, a jedna z nich — Vranac Pro Corde — szczegblnie
dobrze wplywa na krew i uklad krazenia.

Najbardziej znanym winem bialym jest pétwytrawny Krstacé. Ma jasnoztoty
kolor z zélto-zielonymi refleksami, a komponuje w sobie smak brzoskwini
i gruszki. Wino to pochodzi z charakterystycznej odmiany winorosli, majacej
owoce wielkosci jagdd, a grona w ksztalcie krzyza (stad nazwa). Wino Krstac
jest doskonatym napojem orzezwiajacym, szczegélnie w letnie upaly.

Nalezy podkresli¢, ze zaréwno Vranac jak i Krstac to nazwy zastrzezone,
ktére moga by¢ nadawane jedynie winom zrobionym z miejscowych winorosli.
Wina, a szczegblnie Vranac, sa na terenie Czarnogéry powszechnie dostepne,
zaréowno w lokalach gastronomicznych jak i sklepach. Podobnie jak w sasiedniej
Chorwacji, w kazdym miescie i miasteczku znajduja sie winiarnie, tzw. konoby,
w ktorych wieczorami spotykaja sie¢ miejscowi, ale takze turysci.

Alkoholem, ktéry zaréwno w Czarnogoérze, jak i krajach sgsiednich uwaza
sie za narodowy, jest rakija. Moze wydawac sie, ze produkcja tego napitku zaj-
muje sie w Czarnogdrze prawie kazdy, ale tylko niektérzy maja prawo pochwa-
li¢ sie mianem prawdziwego mistrza. Wédke te najczesciej robi sie ze $liwek
(Sljivovica), ale powstaje takze z winogron (loza), gruszek (kruskovaca) czy fig
(smokvovaca). Czasami do alkoholu dodaje sie miodu (medovaca) lub ziét (tra-
varica), ktére nadaja mu charakterystyczny aromat i nieco goryczki w smaku.
Podobnie jak oliwa z oliwek, rakija jest jedna z podstawowych pamiatek kupo-
wanych przez turystéw. Miejscowe alkohole nie s3 jednak traktowane jedynie
jako souveniry; czesto staja sie przedmiotem degustacji juz podczas pobytu na
Pétwyspie Batkanskim. Ponadto rakija jest stosowana jako aperitif w lokalach
gastronomicznych oraz jako integralne uzupelnienie piknikéw rybnych i spo-
tkan folklorystycznych. Niejednokrotnie to za jej pomocg Czarnogércy wpro-
wadzaja turystéw w swoj styl i sposéb zycia.

Szynka z Njegusi

Ciekawe propozycje kulinarne znajdziemy nie tylko na czarnogérskim wy-
brzezu, ale takze w gérach bezposrednio z nim sasiadujacych. Niecate 2 km od
miejscowosci potozonych nad Adriatykiem, ale za to na wysoko$ci ponad 900 m
n.p.m., w masywie Lovéen, znajduje sie¢ wioska Njegusi. Aby dosta¢ sie do niej,
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jadac z Kotoru nalezy pokonac¢ kilkadziesiat serpentyn, co z perspektywy tury-
stow samo w sobie jest juz niepowtarzalnym przezyciem i stanowi niebywala
atrakcje, a finalnym efektem jest wspanialy widok Boki Kotorskie;j.

Njegusi to mala wioska, ale w historii kraju odegrata ogromna role, bowiem
jest kolebka wielkich Czarnogércéw — to z niej wywodzi sie dynastia Petrovi-
céw, ktéra rzadzita krajem nieprzerwanie od XVII do I potowy XIX wieku. Poza
waznym znaczeniem historycznym, wioska ta znana jest z tradycyjnych wyro-
béw, a przede wszystkim z wedzonej suszonej szynki nazywanej lokalnie prsut.
Do dnia dzisiejszego jest ona produkowana z zachowaniem tradycyjnych metod
i zasad.

Turysci przybywajacy do Njegusi maja mozliwo$¢ nie tylko zakupu gotowe-
go juz produktu, ale na ogdt pod opieka przewodnika udaja sie do jednej z udo-
stepnionych do zwiedzania wedzarni, aby poznac tradycyjne metody produkcji.
Nastepnie w jednej z miejscowych gospdd maja mozliwos$¢ degustacji suszone;j
szynki, ktéra, pokrojona w cieniutkie paseczki, przypomina szynke parmenska.
Tym co wedlug wytwdércéw wplywa na niepowtarzalny smak szynki z Njegusi
jest niewatpliwie specyficzne polozenie ich wioski — w miejscu krzyzowania sie
mas powietrza znad Adriatyku i znad ladu.

Szynka z Njegusi to z perspektywy Czarnogory symbol nie tylko smaku, ale
takze znakomitej jakos$ci. Ten lokalny produkt byl juz kilkukrotnie nagradzany,
a jedno z najcenniejszych wyréznien otrzymat podczas miedzynarodowych tar-
gow we Frankfurcie w 2007 roku. Nie moze dziwi¢ wiec fakt, ze Njegusi staje
sie celem coraz wigkszej liczby wycieczek (fot. 5). Warto jednak zaznaczy¢, ze
grupy turystyczne spedzaja tutaj maksymalnie od godziny do dwdch, poswie-
cajac czas na krétkie zwiedzanie, degustacje i zakupy. Wioska Njegusi nie jest
wiec sama w sobie gléwnym celem wycieczek turystycznych, a raczej stanowi
jeden z kilku punktéw w programach calodniowych wycieczek fakultatywnych
oferowanych przez polskich touroperatoréw. Czesto jest to oferta fakultatywna
dla turystow wypoczywajacych stacjonarnie na wybrzezu, zatytulowana réznie
w zaleznosci od organizatora — od najprostszego tytulu ,Montenegro Tour”
(Rainbow Tours) az po bardziej wyszukany ,Kraj i ludzie” (Neckermann Polska).

Znaczenie omawianego produktu dla turystyki mozna rozpatrywac na kilku
plaszczyznach. Po pierwsze, jest to produkt lokalny (charakterystyczny dla gér
Lovcen) bedacy przedmiotem degustacji przybywajacych do Njegusi turystow.
Po drugie, pelni role pamiatki z podrézy nabywanej przez turystéw na straga-
nach i w gospodach w Njegusi. Po trzecie, jest podstawa promocji i nieodlacz-
nym elementem wizerunku tej malej gdérskiej wioski, przyczyniajac si¢ do bu-
dowy produktu turystycznego — miejsca.
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Fot. 5. Jedna z tradycyjnych gospdd we wsi Njegusi, gdzie odbywaja si¢ degustacje
miejscowej szynki; fot. P. Kociszewski (wrzesien 2013)
Photo 5. One of the traditional taverns in the village of Njegusi, where local ham
tasting takes place; photo by P. Kociszewski (September 2013)

Piknik rybny

To jedna z najpopularniejszych propozycji spedzania czasu wolnego na
czarnogoérskim wybrzezu, oferowana przede wszystkim w formie calodniowych
wycieczek statkiem z réznych miejsc w regionie Primorje, zaréwno w Boce Ko-
torskiej jak i np. na Riwierze Budvanskie;j.

O wyznaczonej godzinie turys$ci wyplywaja statkiem na rejs po Morzu Ad-
riatyckim. Taka forma wycieczki umozliwia zobaczenie pigkna czarnogérskiego
wybrzeza z zupelnie z innej perspektywy. Ponadto, wyplyniecie na otwarte mo-
rze daje szanse zaprezentowania tradycyjnych dla tej czesci wybrzeza metod
polowowych. Najwazniejsza czescia pikniku rybnego jest positek, podczas kto-
rego serwowane s3 réznego rodzaju dania rybne oraz owoce morza. Ta degu-
stacja, okreslana niejednokrotnie jako /unch, moze przyjmowac rézne formy —
organizowana jest zaréwno na statku jak i na ladzie, np. w trakcie rejsu lub juz
po jego zakoniczeniu.
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Piknik rybny niejednokrotnie polaczony jest takze ze zwiedzaniem — np.
podczas rejséw po Boce Kotorskiej popularny jest krotki postdj i zwiedzanie
wyspy w okolicach Perastu, na ktérej znajduje sie ciekawy kosciét Matki Bozej
Skalnej. Innym uzupelnieniem pikniku rybnego moze by¢ postdj na dzikiej pla-
zy polaczony z kilkugodzinnym wypoczynkiem lub wreszcie wzbogacenie rejsu
o elementy folkloru poprzez np. tradycyjna czarnogérska muzyke i $piew.

Pikniki rybne na terenie Czarnogéry sa organizowane réwniez na Jeziorze
Szkoderskim. Jak wskazano juz wczesniej, w tym stodkowodnym zbiorniku wy-
stepuja zupelnie inne gatunki ryb, formuta degustacji jest jednak zblizona do
analogicznych rejséw po Adriatyku.

Piknik rybny nie ma charakteru materialnego produktu; ze wzgledu na for-
me powinien by¢ traktowany jako impreza turystyczna (w ujeciu marketingo-
wym — produkt turystyczny impreza; Kaczmarek, Stasiak, Wtodarczyk 2010),
czyli pakiet polaczonych ustug turystycznych objetych wspdlna cena. Chcac
zaliczy¢ piknik rybny do przykladéw turystyki kulinarnej, warto postawi¢ naj-
pierw pytanie o motywacje uczestnikéw tej formy turystyki. Czy ich gtéwnym
motywem jest rzeczywiscie zainteresowanie kuchnia Czarnogéry, w tym przy-
padku daniami rybnymi, czy jest to po prostu popularna forma spedzenia wol-
nego czasu (wystepujaca takze w innych krajach batkanskich), wynikajaca nie
tylko z ciekawosci kulinarnej, ale bedaca interesujacym potaczeniem wypoczyn-
ku i krajoznawstwa?

PODSUMOWANIE

Przeprowadzona charakterystyka kuchni czarnogorskiej, uwzgledniajaca
zaréwno czynniki podstawowe (cechy samej kuchni) jak i elementy dodatkowe
(m.in. poziom rozwoju turystyki) pozwala stwierdzi¢, Ze jest to region atrakcyj-
ny kulinarnie. Mocna strona miejscowej kuchni pozostaje na pewno jej rézno-
rodno$¢. Autor celowo nie uzywa jednak okreslenia ,oryginalnos$¢’, poniewaz
w oczach wielu turystéw czes¢ przedstawionych produktéw i dziatan moze by¢
podobna do innych regionéw w basenie Morza Srédziemnego czy w obrebie
Batkanéw. Warto jednak podkresli¢, ze w Czarnogérze wyréznikiem bedzie pe-
wien element lokalny, na ktéry moze skiadac sie zar6wno oryginalny, szeroko
rozumiany sposéb przyrzadzania i podania danego produktu, jak i sama atmos-
fera miejsca.

Nalezy jednak podkresli¢, ze turystyka kulinarna w Czarnogérze dopiero
zaczyna sie rozwija¢. Mimo, ze niektére produkty, dzieki odpowiednim zabie-
gom, staja sie znane i rozpoznawalne (nawet w skali europejskiej), to nie mozna
jeszcze méwic o ich komercjalizacji. Ze wzgledu na swoje szerokie spektrum
kuchnia czarnogérska jest wiec juz waznym elementem turystyki i sktadowa jej
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poszczegblnych form, jednak zdaniem autora nie powinno méwic sie o samo-
dzielnej gatezi turystyki kulinarnej. Bardziej prawidlowe wydaje si¢ raczej sto-
sowanie okre$lenia ,turystyki kulturowej’, zgodnie z wezszym rozumieniem
proponowanym przez A. Kowalczyka (2008). To wlasnie w ramach podrézy
kulturowych turysci moga poznawac dziedzictwo kulinarne, degustowa¢ dania
i produkty charakterystyczne dla kuchni czarnogérskiej, ale niekoniecznie musi
by¢ to ich gtéwna motywacja do wyjazdu.

Tym, co ogranicza rozwdj turystyki zwiazanej z kulinariami, jest na pewno
charakterystyczny dla wielu sfer zycia w Czarnogérze powszechny brak zorga-
nizowania — spdjnych ram czasowo-kompetencyjnych, harmonii i wspétdziata-
nia. Dzialania w zakresie turystyki mozna raczej okresli¢ jako zywiotowe i spon-
taniczne. Przed zarzadzajacymi turystyka w regionie stoi wiec duze wyzwanie,
polegajace miedzy innymi na wskazaniu poszczegélnym podmiotom i konkret-
nym osobom mozliwosci wspétdziatania dla dalszego rozwoju.
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Summary

Culinary aspects are one of the most important elements of tourism, both from the
demand and the supply side. Thanks to properly presented cuisine heritage tourists are
able to explore new cultures and traditions of the places, regions and countries they
visit.

Developing culinary tourism will certainly not be similar in each case. The effect of
culinary tourism with regard to a particular place or region is the possibility of perceiv-
ing this vicinity as an attractive culinary destination. It is a result of not only cuisine
diversity, originality and adherence to traditional recipes, but also of the development
of tourism and transport accessibility. If this more and more popular form of tourism
develops mainly in the countries already well known for their culinary traditions (for
example France, China or Italy), does it have a chance to develop in totally new places
and regions?

This article answers this question by taking the example of Montenegro, a new
country on the political map of Europe, characterised by a dynamic development of the
tourism sector. The main goal of this paper is to determine the potential of Montenegrin
cuisine in the context of culinary tourism opportunities. The author tries to answer the
question of whether culinary tourism can become one of the driving forces of local tour-
ism in Montenegro.

The paper is divided into several parts: in the first part attention is paid to the con-
cept of culinary tourism and factors affecting the perception of a region or a place as
an attractive culinary destination. Next, these assumptions are referred to Montenegro
and the reasons why a wider view of the possibilities of culinary tourism development is
considered. The abundance of Montenegrin cuisine was presented by the characteristics
of specific products and activities.

The author’s analysis and conclusions are based primarily on his own research and
experiences both from individual and group (as a tour guide) trips and also on data col-
lected from the census in Montenegro.






