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WPROWADZENIE

Rosnace zainteresowanie kulinarnym aspektem podrézowania jest waznym
trendem wspélczesnej turystyki. Zjawisko to trudno jednak interpretowac w ra-
mach tradycyjnych klasyfikacji jej form. Z jednej strony powodem takiego stanu
rzeczy jest powszechno$¢ jedzenia — jak zauwaza K. Plebanczyk (2013), kazdy
z nas jest turysta kulinarnym. Jednocze$nie olbrzymia réznorodnos¢ produktéw
oraz zachowan zwiazanych z przygotowywaniem positkéw utrudnia zakreslenie
konkretnych ram opisywanego zjawiska. L. Long (2004, s. 21) definiuje turysty-
ke kulinarna jako ,intencjonalne, poznawcze uczestnictwo w poznawaniu wzor-
céw zywieniowych — uczestnictwo obejmujace konsumpcje, przygotowanie
i prezentacje zywnosci, poznawanie styléw kulinarnych i zywieniowych oraz
jedzenie na sposob obcy rodzimemu . W tej bardzo pojemnej definicji mieszcza
sie wezsze kategorie zaproponowane przez E. Ignatov (2003): turystyka zwiaza-
na z gotowaniem i spozywaniem positkéw oraz turystyka zwiazana ze zdoby-
waniem wiedzy o produktach zywnosciowych. Jak sie¢ wydaje, do tej ostatniej
kategorii mozna zaliczy¢ réwniez turystyke winiarska, wyrézniona przez cyto-
wang autorke oddzielnie. Inna forma mieszczaca sie w szeroko rozumianej tu-
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rystyce kulinarnej jest turystyka gastronomiczna, skupiajaca si¢ na odwiedzaniu
restauracji i innych lokali serwujacych potrawy.

Turystyka kulinarna powszechnie postrzegana jest jako forma turystyki kul-
turowej (Kowalczyk 2008). Istotnie, zaangazowanie w proces przygotowywania
jedzenia jest immanentna cecha czlowieka. Potrawy, ale rowniez szeroko rozu-
miana ,obrzedowo$¢ kulinarna’; sa waznym przejawem kultury i czesto postrze-
gane sa w perspektywie ich rodzimosci czy typowosci dla konkretnego obszaru
kulturowego.

Jednoczesnie jednak jedzenie nie jest wylacznie mentalna kreacja kulturo-
wg, ale realnym produktem, ktérego powstanie wiaze sie z konkretnymi uwa-
runkowaniami przyrodniczymi. W dobie globalizacji owe Sciste relacje ulegaja
zatarciu, ale jednocze$nie (nieco paradoksalnie) zyskuja na wartosci i zaczyna-
ja by¢ postrzegane w kategoriach czego$ wyjatkowego — atrakcji zastugujacej
na turystyczne poznanie. Gotowanie to proces przejscia miedzy natura a kul-
tura — przywoluja stwierdzenie C. Lévi-Straussa D. Brownlie i in. (2005). Jak
podkresla A. Kowalczyk (2013), w ujeciu holistycznym (lezacym u podstaw
koncepcji turystyki zréownowazonej) przyroda i kultura stanowia kontinuum.
Zaleznie od rodzaju turystyki kulinarnej udzial elementéw przyrodniczych
i kulturowych sktadajacych si¢ na ,atrakcje!” jest oczywiscie rézny (ryc. 1). Naj-
wiecej zwiazkéw z przyroda wydaja sie mie¢ aktywnosci z zakresu turystyki
zwigzanej z pozyskiwaniem produktéw zywno$ciowych (badz wiedzy o ich po-
chodzeniu).

kultura

przyroda

turystyka gastronomiczna
gotowanie i spozywanie positkow

Ryc. 1. Rézne formy turystyki kulinarnej jako relacja miedzy przyroda a kultura
(opracowanie wtasne)
Fig. 1. Forms of culinary tourism as a nature-culture relationship. Author’s own work

! Rozumiang tu jako obiekt badz wydarzenie bedace motywem aktywnosci turystycznej.
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Niniejszy tekst ma na celu eksploracje peryferiéw turystyki kulinarnej, kté-
rych autorki upatruja tam, gdzie relacja gotowanie-$rodowisko przyrodnicze
ma najbardziej bezposredni charakter. Osia omawianej relacji moga by¢ pro-
dukty zywno$ciowe badz tez holistyczny system przyrodniczy (krajobraz) jako
scena spozywania positkéw. Czy zasadne jest ograniczanie pojecia turystyki
kulinarnej wylacznie do sfery kulturowej? Czy turystyka przyrodnicza moze
skupiac sie na zawartosci talerza?

PRODUKTY ZYWNOSCIOWE JAKO WALOR TURYSTYCZNY

Pod pojeciem ,zywnosci” mieszcza sie pewne elementy przyrody nieozy-
wionej (np. s6l), ale przede wszystkim rosliny i zwierzeta. Aktywnosci zwiazane
z pozyskiwaniem jedzenia moga by¢ atrakcja sama w sobie?, a mozliwo$¢ uko-
ronowania ich positkiem sporzadzonym z pozyskanych produktéw bywa trak-
towana jedynie jako dodatkowe urozmaicenie. Trudno zatem o $ciste wyzna-
czenie granic turystyki kulinarne;j.

Bezposredni zwiazek miedzy zywno$cig a miejscem jej pochodzenia jest
czym$ oczywistym. Postrzeganie go jako swoistej atrakcji ma dluga historie —
u podstaw europejskiej eksploracji §wiata w XVI w. lezato wszak poszukiwanie
dostepu do miejsc pochodzenia atrakcyjnych przypraw. Rosngce zainteresowa-
nie zdrowym, naturalnym trybem zycia przejawia si¢ miedzy innymi w przy-
wigzywaniu duzej wagi do miejsca pochodzenia spozywanych produktéw. To-
warzyszacy temu zjawisku intensywny marketing lokalny i regionalny (ktérego
przejawem jest miedzy innymi europejski Rejestr Chronionych Nazw Pocho-
dzenia) przekfada sie nie tylko na rosnaca sprzedaz produktéw, ale tez zainte-
resowanie mozliwoscia poznania miejsca, z ktérego pochodza.

Turystyke kulinarng, dla ktérej walorem sa produkty zywnosciowe, mozna
podzieli¢ na dwie odmiany:

— wiejska; gdy produkt zywnosciowy powstaje poprzez hodowle badz

uprawe;

— obszaréw o wysokim stopniu naturalnosci; gdy produkt zywnosciowy

wystepuje ,,dziko” i jest pozyskiwany poprzez fowiectwo i zbieractwo.

* Kontrowersyjna forma aktywnosci taczacej turystyke i rekreacje oraz pozyskiwanie zyw-
nosci jest fowiectwo. Jednak poniewaz mozliwo$¢ skosztowania dan z dziczyzny jest powszech-
nie postrzegana jako walor turystyczny, trzeba dopuszcza¢ mozliwos¢, ze takim walorem moze
by¢ mozliwo$¢ samodzielnego upolowania zwierzecia.
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WIEJSKA TURYSTYKA PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Wazna cecha réznicujaca opisywane zjawisko jest swojskos¢ badz egzotyka
produktéw bedacych podmiotem aktywnosci turystycznej. W przypadku pro-
duktéw rodzimych, wystepujacych w otoczeniu dobrze znanym turyscie, jego
zainteresowanie skupia sie bezposrednio na ich pozyskaniu, a pozostate aspek-
ty przyrodniczo-krajobrazowe maja charakter tla. W przypadku produktéw
pochodzacych z miejsc o nieznanych turyscie cechach pozostaja one dopetnie-
niem wielu jednocze$nie poznawanych elementéw srodowiska.

Promowanie wytwarzanej lokalnie zywnosci jako waznego elementu tozsa-
mosciregionu, ajednocze$nie czesciznaczacego i modnego ,zdrowego” trybu zy-
cia, stalo si¢ w ostatnich latach waznym motywem w polskiej turystyce wiejskiej.

Gospodarstwa agroturystyczne, zwlaszcza deklarujace sie jako ,ekologicz-
ne’; czesto oferuja swoim klientom wyroby wiasnej produkcji, np. réznego ro-
dzaju sery z koziego mleka. W niektérych gospodarstwach (np. w ,Kukéowce”
na Kaszubach, ,Nadmorskim Zaciszu” w Mielnie czy gospodarstwie ,Grajan”
w Rososzy k. Cegltowa na Mazowszu; strony internetowe wymienionych gospo-
darstw) organizowane sa specjalistyczne warsztaty, podczas ktérych mozna
nauczy¢ sie wyrobu sera metodami tradycyjnymi. Czesto zajecia zaczynaja sie
u samego zrédla produkcji, czyli w zagrodzie dla kéz. Niekiedy chetni maja
mozliwo$¢ wydojenia zwierzecia. Podczas zaje¢ w serowni uczestnicy zapozna-
ja sie z zasadami sanitarno-higienicznymi wyrobu seréw oraz wlasciwym pro-
cesem wyrobu sera. Na efekty pracy zwykle trzeba czeka¢, dlatego nie zawsze
jest mozliwe sprébowanie wlasnych wyrobéw, mozna jednak prébowac i zaku-
pic te juz gotowe.

Innym przykladem mieszczacym si¢ w zakresie omawianej odmiany tury-
styki jest produkcja miodow. Wizyta w pasiece ,Bar¢” w Kamiannej umozliwia
poznanie zycia pszczoé! i procesu produkcji miodu. Przewodnik oprowadza go-
$ci po specjalnie wytyczonej $ciezce edukacyjnej. Program obejmuje spacer po
skansenie uli potaczony z zapoznaniem z historia bartnictwa i pszczelarstwa.
Nastepnie zwiedzajacy trafiaja do wlasciwej pasieki, gdzie zapoznaja sie z bio-
logia rodziny pszczelej oraz rasami pszczél. Odwazni moga wcieli¢ sie w role
pasiecznika i wyruszy¢ na bliskie spotkanie z fagodnymi pszczotami. Program
zwiedzania obejmuje takze wizyte w pawilonie pasiecznym, gdzie goscie zwie-
dzaja pracownie i zapoznaja si¢ z praca pasiecznika. W pasiece znajduje sie
réwniez najwieksza kolekcja wizerunkéw patrona pszczelarzy (rzezby, na szkle
malowane, plaskorzezby itp.) — Galeria $w. Ambrozego. Na koncu trasy znajduje
sie sklep, gdzie w niewielkiej salce zainteresowani moga poslucha¢ prelekcji
o produktach pszczelich. Z kolei zastawione stoiczkami z miodem i pamigtkami
polki zachecaja do zakupdw. W kawiarni mozna skosztowaé naturalnych mio-
déw pitnych oraz ciasteczek miodowych (Pasieka ,Bar¢’, strona internetowa).
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Walorem dla turystyki kulinarnej moze by¢ tez hodowla ryb. Stawy Milickie
to najwiekszy kompleks stawéw hodowlanych w Europie — blisko 300 stawéw
rybnych obejmujacych powierzchnie 7,6 tys. ha, kojarzony gtéwnie z hodowla
karpia. Obecnie charakter tego miejsca bardzo si¢ zmienia, a odwiedzajacy oko-
lice turysci moga z bliska przygladac sie niektérym pracom hodowlanym. Szcze-
golna atrakcja sa coroczne, trwajace kilka dni, odlowy ryb. Poprzedza je spusz-
czanie wody ze stawéw. W tym czasie ryby przemieszczaja sie w najglebszy
obszar stawu, zwany fowiskiem. W akwenie, oprécz karpi, hodowane sa réwniez
amury, szczupaki, sandacze, sumy i jesiotry (Stawy Milickie, strona interneto-
wa). Jak smakuja te gatunki ryb, mozna przekonac si¢ na towisku w Rudzie
Sutowskiej. Do konca pazdziernika czynna jest smazalnia, a przez caly rok pro-
wadzona jest sprzedaz ryb §wiezych. Inna atrakcja zwiazana z gospodarka ho-
dowlana jest mozliwo$¢ odwiedzenia skansenu rybactwa (Ruda Sulowska). Tu-
taj w specjalnym akwarium mozna obejrze¢ wszystkie gatunki ryb hodowanych
w tutejszych akwenach; czyni to obiekt idealna atrakcja dla turystyki rodzinne;j.
W skansenie znajduja sie tez rézne urzadzenia wykorzystywane do fowienia,
sortowania czy przetworstwa ryb. Firma Stawy Milickie S.A. wydata w 2013
pierwszy numer pisma ,Kulinarne Dziedzictwo Stawéw Milickich’, na ktérego
tamach publikuje przepisy utatwiajace odkrywanie smakéw hodowanych w sta-
wach ryb, ale réwniez promuje inne elementy dziedzictwa kulinarnego regionu
(m.in. bartnictwo, produkcje sokéw).

Przedstawione przyklady maja stuzy¢ jedynie zasygnalizowaniu réznorod-
nosci opisywanego zjawiska, w zaden sposéb nie wyczerpujac listy funkcjonu-
jacych juz na polskim rynku ofert turystycznych, obejmujacych réwniez nauke
przygotowywania wedlin, wyréb przetwordw poprzedzony samodzielnym zbie-
raniem owocow w sadzie, warsztaty produkcji nalewek i wiele innych.

Jak wspomniano juz wyzej, w przypadku obszaréw obcych kulturowo
i przyrodniczo (,egzotycznych”) produkt zywno$ciowy jest jednym z wielu no-
wych, poznawanych przez turyste elementéw krajobrazu; jego znaczenie nie
ogranicza si¢ do indywidualnej, wysublimowanej wartosci, ale w duzym stopniu
przeklada sie na percepcje odwiedzanego obszaru jako catosci.

Szerokiej informacji o zwigzkach zywnosci z otoczeniem moga dostarczac
wizyty na roznego typu plantacjach. Uprawy wielu roslin wykorzystywanych
powszechnie na calym $wiecie (oprécz opisanych nizej m.in. herbata, ryz, rézne
gatunki przypraw i owocéw egzotycznych) charakteryzuje specyficzny wyglad,
wynikajacy ze specyfiki ich wymagan ekologicznych i przyjetej organizacji pro-
dukgcji rolnej. Powstale w ten sposéb krajobrazy sg powszechnie rozpoznawalne,
i, co za tym idzie, atrakcyjne turystycznie — stanowia rodzaj MacCannellowskich
oznacznikéw. Przykltadem moze by¢ uprawa kawy. Optymalna wysokos¢ uprawy
tej wymagajacej i wrazliwej rosliny miesci sie¢ w przedziale miedzy 500 a 1700 m
n.p.m. Jednocze$nie wartosci opadéw powinny by¢ nie mniejsze niz 1000 mm
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rocznie i nie powinny przekracza¢ 3000 mm na rok. Optymalne warunki ter-
miczne to 17-23°C oraz dos$¢ znaczna, cho¢ nieprzekraczajaca 85% wilgotnosc¢
powietrza (El Salvador, tierra de café, strona internetowa). Uprawy wymagaja
tez ochrony przed wiatrem. Jednym z bardziej znanych regionéw uprawy kawy
jest Eje Cafetero w zachodniej cze$ci Kolumbii, znany takze jako Triangulo
del Café. W 2011 roku obszar ten zostal wpisany na liste §wiatowego dzie-
dzictwa UNESCO jako przyklad krajobrazu kulturowego zwiazanego z uprawa
kawy, reprezentatywny dla tradycji rolniczej Kolumbii i innych regionéw (Polski
Komitet ds. UNESCO Kolumbia, strona internetowa). Jednym z miejsc przy-
ciagajacych odwiedzajacych region turystéow jest Hacienda Venecia w poblizu
Manizales, gdzie zwiedzajacy moga pozna¢ historie i kulture kawy — od nauki
rozpoznawania réznych gatunkéw kawy przez proces uprawy (fot. 1) i palenia
po przygotowywanie samego napoju. Ponadto turysci maja okazje zasmako-
waé tradycyjnych kolumbijskich dan oraz zwiedzi¢ ponad stuletnie budynki
mieszkalne i gospodarcze, bedace przyktadem typowej architektury regionu.

Atrakcja dla turystéw z innych stref krajobrazowych moga by¢ tez plantacje
trzciny cukrowej. Jednak o ile w przypadku kawy udostepnienie turystyczne jest

Fot. 1. Plantacja kawy z oslaniajacym od wiatru murkiem. Kolumbia;
fot. M. Kowalczyk (luty 2011)

Photo 1. A coffee plantation; the stone wall protect plants from the wind. Colombia;

photo by M. Kowalczyk (February 2011)
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Fot. 2. Tradycyjna przetwdrnia trzciny cukrowej, region San Augustin, Kolumbia;
fot. M. Kowalczyk (luty 2011)
Photo 2. A traditional sugarcane processing plant. San Augustin region, Colombia;
photo by M. Kowalczyk (February 2011)

czesto elementem marketingu produktu, o tyle w przypadku trzciny cukrowe;j
taka promocja nie jest konieczna, a nawet potrzebna. Dlatego nawet tam, gdzie
takie wizyty sa organizowane, sa one zazwyczaj krdtsze i mniej szczegdlowe.
W kolumbijskim regionie San Augustin, znanym przede wszystkim z dziedzic-
twa archeologicznego (wpisany na Liste Swiatowego Dziedzictwa kompleks
prekolumbijskich megalitéw) turystom proponuje si¢ réwniez odwiedzenie
tradycyjnej przetworni trzciny cukrowej (fot. 2). Z uprawa tego surowca zwig-
zana jest takze produkcja rumu. W Nikaragui mozliwos¢ zwiedzania destylarni
markowego rumu Flor de Cafa cieszy sie duza popularnoscia. W tym przypad-
ku wydaje sie jednak, ze (podobnie jak w przypadku szkockich destylarni whi-
sky) uwaga zwiedzajacych skupia sie przede wszystkim na produkcie finalnym.

Zwigzki turystyki kulinarnej z krajobrazem wyrazaja sie najczesciej poprzez
uprawy, ale moga dotyczy¢ réwniez elementdw przyrody nieozywionej. Przy-
ktadem jest najpopularniejsza przyprawa i Srodek konserwujacy, sél. Wystepuje
ona pod réznymi postaciami — jako salary (stone jeziora), solniska morskie badz
jako podziemne wysady solne. Rozlegle stone jeziora sg charakterystycznym
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elementem krajobrazu andyjskiego Altiplano. Jednym z najbardziej zasolonych
obszaréw na $wiecie jest Salar de Uyuni w Boliwii, ktérego powierzchnia prze-
kraczajaca 10 000 km? czyni go jednym z najwiekszych solnisk $wiata. Rejon
salaru jest licznie odwiedzany przez turystéw. Atrakcja sa unikalne widoki (ko-
lor, przestrzen), ale rowniez polozone na obrzezach salaru obszary pozyskiwa-
nia soli, z usypanymi z niej charakterystycznymi stozkami (fot. 3). Ponadto sél
jest wykorzystywana w rekodzielnictwie do wyrobu réznego rodzaju drobnych
pamiatek (figurki, szkatulki itp.) Warto nadmieni¢ iz wycieczka na salar jest
atrakcja sezonows, gdyz w porze wilgotnej jest on jeziorem.

o l-}?"!ii Al b abbhAal .-‘&Pk:_‘

Fot. 3. Pozyskiwanie soli. Salar de Uyuni, Boliwia; photo by M. Kowalczyk
(kwiecien 2013)
Photo 3. Salt collecting. Salar de Uyuni, Bolivia; photo by M. Kowalczyk (April 2013)

TURYSTYKA PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
NA OBSZARACH O WYSOKIM STOPNIU NATURALNOSCI

W krajach wysoko rozwinietych (z ktérych wywodzi sie wiekszo$¢ tury-
stow) wiezy laczace czlowieka z przyroda ulegly w ostatnich kilkudziesieciu
latach znacznemu rozluznieniu. ,,Dzika” przyroda, niegdy$ powszechnie wyko-
rzystywana w celu zaspokajania codziennych potrzeb — réwniez kulinarnych
— jest obecnie czyms slabo znanym. Umiejetno$¢ funkcjonowania w §rodowi-
sku o wysokim stopniu naturalnosci nie jest wspdtczesnie konieczna, ale wyko-
rzystywana bywa w celach rekreacyjnych, a jej ksztalcenie moze by¢ motywem
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badz jednym z elementéw wyjazdéw turystycznych. W przypadku obszaréw
o duzym stopniu naturalnosci podzial na obszary ,egzotyczne” i ,,swojskie” wy-
daje sie nie mie¢ racji bytu, poniewaz dla wspélczesnych mieszkancéw miast
(ktérzy stanowia wiekszos$¢ swiatowych turystéw) rodzimy krajobraz o wyso-
kim stopniu naturalnosci jest réwnie obcy jak ten na drugim koncu $wiata.
Wielu polskich turystéw wraca z dalekich wypraw, pamietajac smak wtasno-
recznie zfowionej piranii czy rdzenia wycietego z palmy, ale ciagle niewiele os6b
zdaje sobie sprawe, ze jadalna cze$¢ polskiej przyrody to duzo wiecej anizeli
kilka powszechnie znanych gatunkéw grzybéw czy jagéd. Warto jednak zauwa-
zy¢, ze tak zwana ,dzika kuchnia” zyskuje coraz wigksza popularno$¢. Sam ter-
min zostal powolany do zycia przez L. Luczaja, ktéry zajmujac sie naukowo
etnobotaniky, prowadzi jednoczesnie kulinarne warsztaty dzikiego gotowania
skierowane do szerokiego grona odbiorcéw (Kulinarne warsztaty dzikiego go-
towania, strona internetowa) oraz jest autorem poradnika reklamowanego jako
»zielnik i ksiazka kucharska w jednym” (Luczaj 2013). Poszukiwanie — pod
okiem przewodnika badZ na wlasna reke — dziko rosnacych roslin jadalnych
taczy sie z survivalem, ale jednocze$nie miesci sie w zainteresowaniach zwolen-
nikéw zdrowego stylu zycia czy tez po prostu zaspokaja ciekawo$¢ mitosnikow
»robienia czego$ nowego”

Lista gatunkéw roslin jadalnych rozpoznanych na terenie Polski wydtuza sie.
Na podstawie materialéw siegajacych do potowy XIX w. doliczono sie 159 tak-
sondw, czyli gatunkéw i rodzajéw, uzytkowanych pokarmowo przez ludnos¢
w obecnych granicach naszego kraju (Luczaj 2011). Podobna lista utworzona
w 2007 roku zawierata 112 taksonéw (Luczaj, Szymanski 2007). Ciagle prowa-
dzone badania etnobotaniczne zapewne wplyna na dalsze zmiany liczbowe.
Posrdd roslin jadalnych w Polsce najliczniejsza grupe stanowia te, z ktérych
pozyskuje sie zielone cze$ci (92 gatunki), w dalszej kolejnosci sa owoce (53
taksony) oraz odnotowano tez konsumpcje 23 gatunkéw kwiatéw (Luczaj 2011).
Sezonowo$¢ klimatu Polski decyduje o duzej zmiennosci waloréw dla omawia-
nej formy turystyki. Pozyskiwanie dziko rosnacych produktéw zywnosciowych
mozliwe jest przez caly sezon wegetacyjny, ale wiele z nich (np. sok brzozowy,
kwiaty czarnego bzu) dostepnych jest jedynie kilka tygodni w roku.

Kierujac si¢ wynikami badan L. Luczaja (2011), scharakteryzowano najpo-
pularniejsze zbiorowiska roslinne Polski pod wzgledem liczebnos$ci gatunkow
jadalnych (tabela 1). Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, ze najwieksza atrakcyj-
no$cia kulinarna charakteryzuja sie Zyzne faki i pastwiska (zatem zbiorowiska
przeksztalcone w wyniku dziatalnosci cztowieka), a posréd zbiorowisk lesnych —
grady. Nalezy podkresli¢, ze w tabeli 1. uwzgledniono wylacznie rosliny naczynio-
we. Najpopularniejsze grzyby jadalne — popularny motyw rekreacji na terenach
lesnych — licznie wystepuja na siedliskach borowych, ubogich pod wzgledem li-
czebno$ci jadalnych gatunkdéw roslin naczyniowych. Dzikie rosliny jadalne moga
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by¢ wykorzystywane na wiele sposéb. Stosunkowo najbardziej rozpowszech-
nione wydaje si¢ stosowanie dziko rosnacych roélin jadalnych jako przypraw,
sktadnikéw soséw badz naparéw. Przykladami potraw ,dzikiej kuchni’, ktérych
znajomos$¢ w Polsce jest powszechna, moze by¢ salatka z mlodych pokrzyw
czy zupa szczawiowa. Mozliwosci sa jednak o wiele szersze — szczegétowych
przykladéw dostarcza cytowany wyzej poradnik autorstwa L. Luczaja (2013).

Tabela 1. Rosliny jadalne w zbiorowiskach roslinnych Polski
Table 1. Edible plants in plant communities of Poland

Zbiorowisko roslinne LICsz,l Przyklady
gatunkow

Krwawnik pospolity (Achillea millefolium),
Chrzan pospolity (Armoracia rusticana),
Rzezucha fakowa (Cardamine pratensis),
34 Glowienka pospolita (Prunella vulgaris),
Szczaw zwyczajny (Rumex acetosa),
Tasznik pospolity (Capsella bursa-

Molinio-Arrhenatheretea
(Potnaturalne i antropogeniczne
mezo- i eutroficzne faki

i pastwiska)

pastoris)
Stellarietea mediae (Zbiorowiska Chaber blawatek (Centaurea cyanus),
z dominacja roélin jednorocznych 17 Farbownik polny, (Anchusa arvensis),
na siedliskach ruderalnych Rdest ptasi (Polygonum aviculare),
i segetalnych) Groszek bulwiasty (Lathyrus tuberosus)
Klon zwyczajny (Acer platanoides), Dab
. ) (Quercus sp.), Lipa (Tilia sp.), Konwalijka
Carpinion betuli (Grady) 14 dwulistna (Maianthemum bifolium),
Robinia akacjowa (Robinia pseudoacacia)
Podagrycznik pospolity (Aegopodium
Ficario-Ulmetum campestris podagraria), Wiaz (Ulmus sp.), Porzeczka
. . 11 . ; L1
(Leg wiazowo-jesionowy) zwyczajna (Ribes rubrum), Jabton dzika
(Malus sylvestris)
Eu-Fagion, Cephalantero-Fagion 1 Buk pospolity (Fagus sylvatica), Boréwka
(Zyzne buczyny) czarna (Vaccinium myrtillus),
Artemisietea vulgaris
(Nitrofilne zbiorowiska okazatych Cykoria podréznik (Cichorium intybus),
bylin i pnaczy na siedliskach 9 Zmijowiec zwyczajny (Echium vulgare),
ruderalnych i nad brzegami Pokrzywa (Urtica sp.)

zbiornikéw wodnych)

Dzwonek brzoskwiniolistny (Campanula
persicifolia), Dab (Quercus sp.),

9 Miodownik melisowaty (Melittis
melissophyllum), Malina kamionka (Rubus
saxatilis)

Quercetalia pubescentis-petraeae
(Dabrowa $wietlista)
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Luzulo-Fagion (Kwasne buczyny)

Miodunka ¢ma (Pulmonaria obscura)

Alnetea glutinosae (Olsy)

Olcha czarna (Alnus glutinosa), Porzeczka
czarna (Ribes nigrum), Chmiel zwyczajny
(Humulus lupulus)

Cladonio-Pinetum, Peucedano-
Pinetum
(Bér sosnowy $wiezy)

Boréwka brusznica (Vaccinium vitis-
idaea), Szczawik (Oxalis sp.)

Acerion pseudoplatani, Alnetum
incanae, Carici-Fraxinetum,
Caltho-Alnetum

(Leg topolowo-wierzbowy)

Czosnek niedzwiedzi (Allium ursinum)

Quercetea robori-petraeae
(Kwasne dabrowy)

Boréwka czarna (Vaccinium myrtillus)

Rhamno-Prunetea

(Cieptolubne zbiorowiska
okrajkowe — zarosla krzewiaste
zwigzane funkcjonalnie z lasem
tworzace okrajki, zakrzewienia
$rédpolne, rézne fazy sukcesyjne
pomiedzy takami i lasami)

Berberys (Berberis vulgaris), Glég
(Crataegus sp.), Sliwa tarnina (Prunus
spinosa), Roza (Rosa sp.)

Vaccino-ulliginosi-Pinetum,
Sphagno girghensonii-Piceetum
(Bory bagienne sosnowe

i $Swierkowe)

Zurawina btotna (Oxycoccus palustris)

Epilobietea angustifolii
(Nitrofilne zbiorowiska porebowe
sktadajace sie gtéwnie z terofitéw,
bylin i krzewdw)

Brzoza (Betula sp.), Bez czarny (Sambucus
nigra), Malina wlasciwa (Rubus idaeus)

Agropyretea intermediorepentis
(PStruderalne zbiorowiska
pionierskie gtéwnie z udzialem
roélin klaczowych i roztogowych)

Powdj polny (Convolvulus arvensis), Perz
wlasciwy (Elymus repens)

Querco-Pinetum, Querco-
Piceetum

(Bory mieszane sosnowo-debowe
i $Swierkowo-debowe)

Jodta pospolita (Abies alba), Sosna
zwyczajna (Pinus sylvestris), Orlica
pospolita (Pteridium aquilinum)

Galio-Abietion, Vaccinio-Abietion
(Bory swierkowe jodlowe)

Swierk pospolity (Picea abies)

Calluno-Ulicetalia (Wrzosowiska)

Wrzos pospolity (Calluna vulgaris)

Potametea (Zbiorowiska
makrofitéw w mezotroficznych
i eutroficznych zbiornikach wéd
srédladowych)

Osoka aloesowata (Stratiotes aloides)
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Tatarak zwyczajny (Acorus calamus),

Phragmiton (Szuwary) 3 Mieta polna (Mentha arvensis)

Oxycocco-Sphagnetea (Torfowiska

wysokie) 3 Jezyna (Rubus)

Bidentetea tripartiti
(Umiarkowanie nitrofilne
zbiorowiska terofitow letnich na
wysychajacych latem brzegach
$rédladowych zbiornikéw
wodnych)

2 Rdest ostrogorzki (Polygonum hydropiper)

Cladonio-Pinetum (Bor suchy) 2 Orlica pospolita (Pteridium aquilinum)

Koelerio glaucae-Corynephoretea
canescentis (murawy na
piaszczystych lub zwirowatych, 2 Szczaw polny (Rumex acetosella)
suchych i raczej ubogich
siedliskach niewapiennych)

Trifolio-Geranietea sanguinei

(Swiattolubne i cieplolubne Traganek szerokolistny (Astragalus

zbiorowiska bylin w systemach glycyphyllos)

ekotonowych)

Betulo-Adenostyletea (Zarosla 9 Barszcz zwyczajny (Heracleum

i ziolorosla wysokogorskie) sphondylium)
Montio-Cardaminetea . .
(Zbiorowiska zrédlisk i wylezysk) 1 Rzezucha gorzka (Cardamine amara)
Lemnetea (Pleustonowe) 1 Rzesa drobna (Lemna minor)
Thlaspietea rotundifolii

(Pionierskie zbiorowiska na

ruchomych lub stabo utrwalonych , . .
piargach w skalistych partiach gor 1 Lepnica rozdeta (Silene vulgaris)
oraz na kamienicach w gérskich

odcinkach dolin rzecznych)

Tilio platyphyllis-Acerion

pseudoplatani 1 Klon jawor (Acer pseudoplatanus)

(Gorsko-podgorskie zboczowe
lasy lipowo-jaworowe)

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie Luczaj 2011, podzial fitosocjologiczny wedtug Ma-
tuszkiewicza (2001)

Source: Author’s own study after Luczaj 2011, phytosiocological division after Matuszkiewicz
(2001)

Omawiana forma turystyki ma duze znaczenie edukacyjne; warunkiem po-
znania smakow dziko rosnacych roslin jest ich wczeéniejsze rozpoznanie. Jak
sie wydaje, ta niegdy$ powszechna umiejetnosc¢ staje sie coraz rzadsza, i to nie
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tylko wéréd mieszkancéw obszaréw miejskich. Jednoczes$nie to wlasnie brak
znajomosci roélin jest znaczaca bariera dla ,,przyrodniczej” turystyki kulinarnej;
nieumiejetno$¢ odszukania jadalnych gatunkéw moze byc¢ zniechecajaca, po-
dobnie jak naglasniane przez media zagrozenie spozyciem trujacych roélin czy
grzybéw. Nalezy podkresli¢, ze niektére gatunki roslin jadalnych objete sa
ochrong gatunkowa i z tego wzgledu nie moga by¢ wspoélczesnie wykorzysty-
wane w celach kulinarnych (w tabeli 1. pominieto gatunki chronione).

SRODOWISKO PRZYRODNICZE
JAKO MIEJSCA PRZYGOTOWYWANIA I SPOZYWANIA POSILKOW

Relacja miedzy przyroda a sztuka kulinarna zachodzi nie tylko w garnku,
ale réwniez wokdt niego. Mozna tu wskaza¢ dwa aspekty:

— wykorzystanie zjawisk i zasobéw naturalnych do obrébki zywnosci;

— ,scenograficzne” znaczenie pieknego otoczenia.

Atrakcja kulinarng moze by¢ nie tylko pozywienie, ale réwniez sposéb jego
przygotowywania. Tradycyjne metody obrobki zywnosci bazuja na zasobach
naturalnych. Na obszarach lesistych jako opal powszechnie wykorzystuje sie
rozne gatunki drewna. Niektore z nich bywaja szczegdlnie cenione ze wzgledu
na specyficzny aromat; przykladem z Polski moze by¢ tradycja wedzenia w dy-
mie olchowym. Na obszarach pustynnych intensywne nastonecznienie wyko-
rzystuje sie do suszenia, najczesciej seréw badz miesa. W zakresie mozliwos$ci
obrébki cieplnej i chemicznej turystyka kulinarna moze faczy¢ sie z geoturysty-
ka. Zrédta geotermalne wykorzystywane bywaja np. do gotowania jaj. W japon-
skiej dolinie Owakudani na wyspie Honsiu wysoka mineralizacja zrédet powo-
duje pokrycie skorupek czarnym nalotem.

Tradycja spozywania positkéw w tadnym miejscu na $wiezym powietrzu,
czyli na tzw. ,fonie przyrody’, ma dluga tradycje, nie tylko w kulturze europej-
skiej. W tym przypadku znaczenie przyrody trudno rozpatrywaé w zakresie
materialnym, bo zawartos¢ talerzy niekoniecznie musi si¢ wiaza¢ z odwiedza-
nym otoczeniem. Ma ono raczej znaczenie mentalne, podnoszace jako$¢ —
a niekiedy réwniez range — spozywanego positku. W wielu krajach zagospoda-
rowanie turystyczno-rekreacyjne dostosowywane jest do tego typu potrzeb.
Stoly, fawki, miejsca do grillowania itp. lokalizowane sa w miejscach dostepnych
(samochodem badz pieszo), czesto o najwyzszych w okolicy walorach estetycz-
nych (np. w poblizu punktéw widokowych). Intensywno$¢ i charakter tego typu
zagospodarowania jest zazwyczaj odpowiedzia na lokalne potrzeby — np. na
Cyprze stoly sa odpowiednio duze, aby pomiesci¢ wielopokoleniowe rodziny,
za$ w Australii koniecznym elementem wyposazenia s3 miejsca do barbecue.
Innym rodzajem do$wiadczenia turystycznego zwigzanego z jedzeniem jest
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spozywanie positku w miejscu o najwyzszym stopniu naturalnosci, pozbawio-
nym $ladéw dzialalnosci ludzkiej. To wlasnie jedzenie jest momentem wy-
tchnienia w realizacji programu codziennych zadan poznawczych badz fizycz-
nych — chwila relaksu pozwalajaca na dokladniejsze przyjrzenie si¢ otoczeniu.
Samo menu niekoniecznie nawiazuje do tradycji regionu, jezeli jednak tak sie
zdarzy, go$¢ otrzymuje mozliwo$¢ ,smakowania krajobrazu” — poznawania go
nie tylko zmystem wzroku, ale réwniez za pomoca kubkéw smakowych. Powsta-
te w ten sposéb wrazenia sa czesto jadrem wspomnien z wyjazdu. Niektore
z nich, np. ,herbatka na Saharze” staly sie juz rodzajem klisz kulturowych.

PODSUMOWANIE

Turystyka kulinarna czerpie nie tylko z zasobow kulturowych, ale jest réw-
niez $ci$le powiazana ze §rodowiskiem przyrodniczym. Zwigzek ten moze by¢
bezposredni — jak w przypadku pozyskiwania produktéw zywno$ciowych, badz
posredni — w przypadku, kiedy walory estetyczne badz materialne elementy
srodowiska przyrodniczego znaczaco wplywaja na calos¢ doswiadczenia kuli-
narnego. Wydaje sie, ze w dobie rosnacego zainteresowania oryginalnoscia i au-
tentyzmem doswiadczenia turystycznego (MacCannell 2002), a jednoczesnie
szeroko rozumianego ,powrotu do natury” (Macnaghten, Urry 2005), opisane
formy turystyki kulinarnej beda zyskiwaly na popularnosci i podlegaly dalszej
ewolugcji.
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Summary

Food tourism is commonly perceived to be one part of cultural tourism, but it is
also deeply rooted in nature. It represents the nature-culture continuum, the basis of the
holistic approach that is fundamental to the sustainability concept.

Even though both cultural and natural aspects are always present in food tourism,
their roles vary (fig. 1). Two forms of food tourism are discussed in the article: rural
food tourism and wild food tourism. Regarding rural food tourism, several examples
from Poland (local rural tourism) and other parts of the world (exotic rural tourism) are
presented. Wild food tourism is discussed using the example of Polish plants. Examples
of edible species are given for the major plant communities of Poland. Molinio-
Arrhenatheretea (semi-natural and anthropogenic meso- and eutrophic meadows and
pastures) has been identified as the richest in edible plant species.

Another type of culture-nature relationship within culinary tourism is indirect: not
the food itself, but the cooking methods or the setting that we consume food in are
considered. In terms of thermal and chemical treatment, food tourism can be closely
linked to geotourism. The scenographic values of nature are also important; a pleasant
setting is a value in itself, it can even result in overrating the quality of food. The cultural
cliché of the “tea in the Sahara” could be an example.

Taking into account the growing interest in original and authentic tourism
experiences and the common interest in a healthy and natural lifestyle, further expansion
of natural food tourism can be expected.






