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Streszczenie

W ostatnich latach turystyka kulinarna staje si¢ coraz bardziej popularna i stanowi czynnik
rozwoju 1 promocji miejscowosci, regionOw a takze krajow. Waznymi elementami
wplywajacymi na atrakcyjnos$¢ turystyki kulinarnej w danym regionie sa min.: odpowiednia
baza gastronomiczna, bogata oferta dan regionalnych a takze obecno$¢ szlakéw kulinarnych.
Celem niniejszego artykutu jest przyjrzenie si¢ bazie gastronomicznej w Zamosciu. Artykut
podzielono na kilka cze$ci. W pierwsze] przedstawiono rozwazania na temat turystyki
kulinarnej oraz szlakow kulinarnych. Druga czg$¢ tekstu zawiera krotka charakterystyke
Zamoscia i jego bazy gastronomicznej. W trzecim rozdziale podj¢to probe identyfikacji dan
regionalnych. Czwarty zawiera analiz¢ mocnych i stabych stron zamojskich lokali
gastronomicznych. W pigtym rozdziale zaprezentowano opinie mieszkancoOw Zamoscia
i okolic o kuchni regionalnej. Prace konczy podsumowanie oraz wnioski wynikajace
Z przeprowadzonych badan.

Wprowadzenie

Turystyka kulinarna

Od momentu wprowadzenia do literatury przedmiotu (L. Long, 1998 r.) pojecia
»turystyka kulinarna”, pojawiaja si¢ wciaz nowe jej definicje, zmienia si¢ takze sam charakter
turystyki kulinarnej. Wedlug E. Wolf turystyka kulinarna moze by¢ rozumiana jako
»podrézowanie w celu poszukiwania smakow i smakowania gotowych potraw i napojow”.
U jej podstaw lezg nastepujace motywy: spotkanie si¢ ze znanym restauratorem lub szefem
kuchni, uczestniczenie w konkursach gastronomicznych, udziat w ceremonii otwarcia nowych
restauracji, poszukiwanie ,,zwyczajnych” lokali gastronomicznych (stuzacych gléwnie
miejscowej ludno$ci), uczestniczenie w festynach i konkursach gastronomicznych,
poszukiwanie konkretnych sktadnikow potraw a takze poruszanie si¢ tzw. szlakami
gastronomicznymi [Wolf 2004, s. 5-6, cyt. za Kowalczyk 2005, s.40].

W opinii T. Jedrysiaka turystyka kulinarna jest czescig szeroko rozumianej turystyki
kulturowej. Osoby uprawiajace t¢ forme turystyki poszukuja nie tylko doznan smakowych,
lecz pragna poszerzy¢ swoja wiedze 1 zrobi¢ zakupy. Czynnikami decydujgcymi
0 atrakcyjnos$ci regionu lub miejscowosci s3 odmiennos¢ i réznorodnos¢ danej kuchni oraz
wiernos$¢ tradycji. Turystyka kulinarna daje satysfakcje osobom jg uprawiajacym i moze by¢
waznym czynnikiem rozwoju lokalnego. Szacuje si¢, ze 15% $wiatowej turystyki stanowi
turystyka kulinarna, a wigc promowanie tradycyjnych specjatéw moze przycigga¢ do Polski
turystow, co przetozy si¢ na nowe miejsca pracy. Do gtéwnych czynnikéw majacych wptyw
na atrakcyjno$¢ kulinarng regionu lub miejscowosci nalezg: odmienno$¢ danej kuchni,
zroznicowanie kuchni oraz trzymanie si¢ tradycyjnych receptur. Na postrzeganie miejsca jako
atrakcyjnego pod wzgledem kulinarnym maja rowniez wplyw czynniki nie zwigzane
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bezposredni ze sztuka kulinarng, ale wynikajace z ogdlnej atrakcyjnosci turystycznej regionu
czy miejscowosci, odpowiedniego zagospodarowania turystycznego oraz dostepnosci
komunikacyjnej [Jedrysiak 2008, s. 92-93].

Na przynaleznos$¢ turystyki kulinarnej do turystyki kulturowej zwraca uwage takze
A. Kowalczyk. Jego zdaniem tradycje kulinarne i sposoby zywienia sa nierozerwalnie
zwigzane z uwarunkowaniami kulturowymi. Osoby uprawiajgce turystyke kulinarng poznaja
inne kultury, poprzez spozywanie nowych potraw, jak rowniez poprzez sposob ich podawania
czy szeroko rozumiang kultur¢ jedzenia. Podczas podrézy kulinarnych turysci odwiedzajg
nowe regiony czy kraje, spotykaja si¢ z ich mieszkancami, zwiedzaja zabytki,
poznaja historie, tradycje, a takze uczestnicza w wydarzeniach kulturalnych
[Kowalczyk 2008, s. 9-57].

Zdaniem A. Mikosa v. Rohrscheidt mianem turystyki kulinarnej okresla si¢
przedsigwziecia o charakterze turystycznym, w ktérych istotng cz¢$¢ programu lub
decydujacym motywem podjecia podrézy jest skorzystanie z ofert kulinarnych obcego kraju,
regionu. Wymogiem kulinarnej turystyki kulturowej jest zachowanie wysokiej jakosci
potraw, odniesienie ich sktadu i sposobu przyrzadzania do tradycji kucharskich regionu
docelowego oraz zapewnienie spozywania positkow w odpowiednim otoczeniu [Mikos
v. Rohrscheidt 2010, s. 178].

M. Durydiwka podaje, ze elementem nadajacym nowy wymiar wspotczesnej turystyce
kulinarnej jest duze zrdéznicowanie oferty turystycznej, zaréwno pod wzgledem
merytorycznym (np. oferta dla zainteresowanych enoturystyka, biroturystyka, kuchnig tajska,
kuchnig Podlasia), jak i formalnym (np. restauracje, tawerny, winnice, browary restauracyjne,
szlaki kulinarne, festiwale, warsztaty kulinarne, muzea kulinarne). Wedlug autorki
obserwujemy rowniez tendencj¢ instytucjonalizacji turystyki kulinarnej. Jest to wynik
rosnacej popularnosci tej formy turystyki 1 upatrywania w niej czynnika rozwoju i promocji
niektorych miejscowosci czy regionow [Durydiwka 2013, s. 16-17].

Wielu autoréw podjeto probe scharakteryzowania turystyki kulinarnej na terenie duzych
miast obejmujac catos¢ obszaru lub wybrane dzielnice. Badania dotyczyly glownie
identyfikacji kuchni regionalnej lub etnicznej w lokalach gastronomicznych oraz dynamiki
rozwoju obiektow i ushug gastronomicznych [Hebda 2012, s. 5-15; Sanchez-Canizares,
Lopez-Guzman 2012, s. 229-245; Derek 2013, s. 85-100; Kosowska 2013, s. 101-114;
Kowalczyk 2014, s. 6-26].

Podajac za J. Tomczak na ofertg turystyki kulinarnej sktada¢ si¢ moga réznego rodzaju
atrakcje turystyczne powigzane z tematyka zywnosci, a w szczegdlnosci kuchni regionalne;.
Do grupy takich atrakcji moga naleze¢ m.in.:

e miejsca, gdzie mozna kupic¢ i skosztowac produktow kuchni lokalnej czy regionalnej,
m.in. karczmy 1 zajazdy, sklepy z produktami regionalnymi lub ZywnoS$cig
ekologiczna, obiekty zwigzane z technologia produkcji ZywnoS$ci, np. winnice
Z mozliwoscig degustacji, browary, miejsca wypieku chleba;

e wydarzenia, takie jak: festiwale kulinarne, jarmarki i targi z regionalng zywnoscia,
pokazy kulinarne 1 degustacje, pokazy sztuki przyrzadzania potraw, winobrania 1 inne
zbiory;

e o0soby trudnigce si¢ tradycyjnym wyrobem regionalnych produktow zywnosciowych
(np. bacowie wyrabiajacy oscypki, gospodarze produkujgcy wiasne nalewki, osoby
przechowujace pami¢¢ o tradycyjnych technologiach przetwarzania Zywno$ci i inne);

e potrawy i produkty regionalne.

Atrakcjg wtorng wobec wyzej wymienionych sg szlaki kulinarne. Nie stanowig one
same w sobie warto$ci kulturowej, lecz petnig role narzedzia ulatwiajacego korzystanie
z waloréw kulinarnych oraz uatrakcyjniajagcego pobyt odwiedzajagcemu w danym regionie
[Tomczak 2013, s. 48-49].
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Zdaniem tego autora, jesli chodzi o kulinarne szlaki tematyczne, analizujac kryterium
tematu wiodacego, mozna dostrzec wyrdzniajace si¢ dwie podgrupy:

e szlakéw dotyczacych calosciowego dziedzictwa kulinarnego regionu (np. Slaskie
Smaki, Biatostocki Szlak Kulinarny);

e szlakobw-monografii”, koncentrujacych si¢ na jednym produkcie (np. Sandomierski
Szlak Jabtkowy, Matopolski Szlak Winny czy Bregencki Szlak Sera w Austrii).

Wybierajac temat szlaku nie nalezy taczy¢ tych dwoch kategorii. Pierwszy rodzaj
szlakow ma na celu ukazanie bogactwa kulinarnego regionu przejawiajacego si¢
w réznorodnos$ci (co nie oznacza, ze pewne elementy tematu nie mogg si¢ powtarzac). Rolg
drugiego zas winno by¢ zaprezentowanie glebokich tradycji 1 korzeni wyrobu danego
produktu lub potrawy 1 wieloaspektowos¢ jego przygotowywania. Wybor jednego
Z powyzszych odwiedzajacych typéw czyni temat bardziej wyrazistym 1 silniej buduje
kulinarng marke regionu poprzez spdjne skojarzenia regionie. Proces tworzenia nowych
szlakow tematycznych powinien uwzglednia¢ w pierwszej kolejnosci identyfikacje 1 analize
autentycznego dziedzictwa kulinarnego regionu, jego zasobow, walorow 1 atrakcji,
a nastepnie zaprojektowania i wdrozenie szlaku tematycznego opartego na tym potencjale
regionie [Tomczak 2013, s. 52-53].

Szlak kulinarny, ktéry bedzie promocyjng ,,wizytdéwka” regionu zdaniem turystow
powinien dawaé¢ mozliwos¢ probowania lokalnych potraw (49% respondentéw), mozliwosé
udziatu w wydarzeniach kulinarnych podczas podrozy szlakiem kulinarnym (35%) oraz dobre
zroédlo informacji w postaci przejrzystej strony internetowej (29%). Jak pokazuja
przeprowadzone w Polsce przez Citybell Consulting i ARC Rynek i Opinia badania, Polacy
wyjezdzajac na wakacje wypoczynkowe na terenie kraju najczesciej odwiedzajg restauracje
serwujace kuchni¢ regionalng (89%) i1 karczmy (84%) a w nastepnej kolejnosci lokalne
browary (54%), wytwoérnie produkujace lokalng zywnos$¢ (37%), winnice (33%) oraz muzea
zwigzane z wytwarzaniem jedzenia (26%) [Polacy a turystyka kulinarna,
www.egospodarka.pl, (data odczytu 25.08.2014)].

Gléwnym celem artykutu jest ocena zamojskich lokali gastronomicznych pod katem
atrakcyjnosci dla turystow oraz wykorzystania potencjatu kuchni regionalnej. Praca ma
charakter badawczy. Badania byly prowadzone w okresie od stycznia do maja 2014.
Podstawowymi zrodtami informacji byly analiza kart menu wybranych restauracji pod katem
obecnosci dan regionalnych. Z kolei badania ankietowe zostaly przeprowadzone na 106
osobach, w okresie od stycznia do marca 2014 na terenie miasta Zamoscia 1 powiatu
zamojskiego. W pracy wykorzystano takze dane z Wydzialu Gospodarczego Urzedu Miasta
Zamos¢, analiz¢ materialéw zrodlowych oraz obserwacje witasne.

Zamo$¢ — ogodlna charakterystyka miasta oraz bazy gastronomiczne]

Zamo$¢ — miasto idealne

Zamos$¢ lezy w poludniowo-wschodniej Polsce, liczy 66,5 tysigca mieszkancow i jest
najwiekszym, po stolicy wojewodztwa, osrodkiem turystycznym, kulturalnym 1 akademickim
Lubelszczyzny. Zamojskie Stare Miasto, nazwane ,,Perlag Renesansu”, w 1992 roku w Santa
Fe zostalo wpisane na Liste Swiatowego Dziedzictwa UNESCO, co potwierdzito jego
przynalezno$¢ do elitarnego grona najcenniejszych centrow staromiejskich §wiata, a 15 lat
pozniej w rankingu ,,Rzeczpospolitej” zostalo uznane za jeden z ,7 cudéw Polski”
[Jawor 2011, s. 12; Zamojski 2011, s.170-185].

Zamo$¢ uznawany jest miastem wyjatkowo przyjaznym turystom. Najciekawsze
zabytki zlokalizowane s3 w obrebie murow twierdzy, dzieki czemu wszedzie jest blisko.
Miasto posiada dobrze rozwinigtg baze noclegowa dostosowang do oczekiwan réoznych grup
turystow oraz oferuje wiele atrakcji. Sposrod najciekawszych nalezaloby wymieni¢: zabytki
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Starego Miasta, ogrod zoologiczny im. Stefana Milera (jeden z najstarszych w Polsce,
powstal w 1918 r.), pickny - ponad 100 letni park miejski, nowoczesne centrum kultury
z salami kinowymi, najstarsza w Polsce orkiestr¢ symfoniczna (Polska Orkiestra Symfoniczna
im. Karola Namystowskiego), galerie, liczne restauracje i kafejki. Oprocz tego w sezonie
letnim Rynek Wielki przemienia si¢ w salon artystyczny, gdzie odbywaja si¢ spektakle
teatralne i koncerty. Do najwazniejszy wydarzen artystycznych miasta mozna zaliczy¢:
Zamojskie Dni Muzyki, Zamojskie Lato Teatralne, Jazz na Kresach, Miedzynarodowe
Spotkania Wokalistow Jazzowych, Zamojski Festiwal Kultury im. Marka Grechuty, Festiwal
Kultury Wtoskiej ,,Arte, Cultura, Musica E...”, Widowisko Historyczne ,,Szturm Twierdzy
Zamo$¢ A.D. 16567, Miedzynarodowy Festiwal Folklorystyczny ,,Eurofolk” czy Jarmark
Hetmanski. Wyzej wymienione przedsigwzigcia sg imprezami podejmowanymi w ramach
kultury wysokiej jak i popularnej.

Zamos¢ jest tez doskonatg bazg wypadowa na Roztocze oraz do Lwowa od ktérego
dzieli go tylko 125 km.

Zamos¢ od poczatku istnienia byl miastem wielokulturowym, co mialo niebagatelny
wplyw na uksztattowanie si¢ lokalnej kuchni. W obrgbie Rynku Wielkiego zlokalizowanych
jest wiele restauracji, ktore mieszcza si¢ w zabytkowych kamienicach czy staromiejskich
piwnicach, a latem réwniez w ogrodkach. Restauratorzy kuszg smakami wloskimi,
ormianskimi, irlandzkimi, ukrainskimi oraz polskimi, w tym takze regionalnymi. Kuchni
regionalnej mozna takze sprobowac podczas wielu imprez organizowanych na terenie miasta.
Do najwazniejszych nalezy wymieni¢: Eurofolk oraz Jarmark Hetmanski, podczas ktorego
odbywa si¢ festiwal ,,Smaki Zamoscia i Roztocza.

Baza gastronomiczna Zamoscia

Gastronomia wywiera ogromny wptyw na wielo$¢ ruchu turystycznego i na jako$¢ jego
obstlugi. To wlasnie ustugi gastronomiczne zastgpuja turystom ustugi zywieniowe
w gospodarstwie domowym. Moga one przyspiesza¢ i hamowac ruch turystyczny i wptywacé
na atrakcyjnos¢ turystyczng miejsc [Dominik 2011, s. 16]

Zagospodarowanie gastronomiczne miejscowosci turystycznej ma istotny wplyw na
atrakcyjnos¢ miejsca, do ktorego przybywaja turysci. Model tego zagospodarowania
powinien uwzglednia¢ sezonowo$¢ i1 nat¢zenie ruchu turystycznego. Wazny jest takze rodzaj
uprawianej na danym terenie turystyki. Przewodniki turystyczne opracowywane corocznie dla
miasta Zamoscia oraz informacje na stronach internetowych portali promujacych miasto
podaja, 1z Zamos¢ posiada bardzo dobrze rozwinigtg baze gastronomiczng z szeroka ofertg
dan regionalnych. Autorki artykutu postanowily sprawdzi¢ stan faktyczny oferty
gastronomiczne] miasta. W 2006 r. miasto posiadalo 1840 miejsc konsumpcyjnych
w zaktadach gastronomicznych statych oraz sezonowych - w ogrodkach pod parasolkami
[Strategia Rozwoju Miasta Zamos¢ na lata 2008-2020, www.zamosc.pl].

Zamo$¢ posiada ogotem 98 lokali gastronomicznych z czego 40 to restauracje (tab. 1).

Tabela 1. Ewidencja lokali gastronomicznych Zamoscia

Opis ogotem restauracje rf}f’:& t:g%%e bary/puby goscince pizzerie
Liczba
obicktow 98 31 9 47 1 10

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych z Wydziatu Gospodarczego Urzedu Miasta Zamosé.

Biorgc pod uwage, ze w calym wojewodztwie Lubelskim wystepuje tacznie 465
placowek gastronomicznych (tab. 2) to na terenie miasta Zamo$¢ wystepuje az 21 %
wszystkich placowek tacznie. W przypadku restauracji udziat procentowy jest jeszcze wyzszy
I wynosi 27,4%.
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Tabela 2. Placowki gastronomicznie w Polsce w 2012 roku

Wojewddztwo restauracje bary stotowki punkty
gastronomiczne
Lodzkie 185 182 53 129
Mazowiecki 1120 1190 555 1906
Matopolskie 612 356 165 481
Slaskie 594 460 144 359
Lubelskie 146 90 125 104
Podkarpackie 184 190 56 101
Podlaskie 101 80 42 57
Swietokrzyskie 113 131 31 66
Lubuskie 87 80 33 39
Wielkopolskie 403 268 153 179
Zachodnio-pomorskie 171 172 150 73
Dolnoslaskie 420 471 130 277
Opolskie 99 80 44 24
Kujawsko-pomorskie 184 174 75 101
Pomorskie 230 241 122 130
Warminsko-mazurskie 157 101 98 57

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie WWW.stat.gov.pl

W wyniku przeprowadzonych obserwacji stwierdzono, ze nie wszystkie lokale serwuja
lokalne specjaly. Z ogdlnej liczby obiektow gastronomicznych do dalszych badan wybrano
tylko te, w ktorych podawana jest kuchnia regionalna. Byly to 24 obiekty: restauracje (15),
restauracje hotelowe (4), karczma (1), gosciniec (1), nale$nikarnia (1), pierogarnia (1) i firma
cateringowa (1). Lokale z kuchnig regionalng stanowity tacznie 24,5% ogétu. Nastepnie
przeanalizowano ich rozmieszczenie (rycina 1). Bardzo wyraznie daje si¢ zauwazy¢
koncentracj¢ lokali gastronomicznych wokét Rynku Wielkiego na Starym Miescie (ryc. 1).

Rycina 1. Lokalizacja badanych obiektéw gastronomicznych w Zamosciu
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Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie http//maps.google.pl.

Restauracja Broadway
Restauracja Wiatrak
Restauracja Corner Pub
Browar Zamos¢
Restauracja Bohema
Restauracja Padwa
Restauracja Skarbiec Wina
Restauracja Kameralna
Restauracja Muzealnha
Restauracja Prima
Restauracja Sobie Pan
Restauracja Ontario
Pierogarnia Zamojska
Restauracja Piwnica Pod Rektorska
Restauracja Luneta
Catering Culiaria Adam Kot
Restauracja Renesans
Restauracja Polak
Restauracja Esencja
Restauracja Pasja
Nale$niki Swiata

Karczma Goralska
Gosciniec Kanclerz
Restauracja Polonia
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Kuchnia regionalna — identyfikacja specjalow

Identyfikacja regionalnych specjatow nie jest sprawg tatwa, gdyz niewiele jest dan
»endemicznych” charakterystycznych tylko dla danego obszaru. W Polsce najlepszym
przyktadem takiego dania jest oscypek. Wiele specjalow uznanych za regionalne wystepuje
takze w innych czg$ciach kraju a nazwa zaznacza si¢ zwigzek z regionem np. Zurek
roztoczanski, pstrag roztoczanski. Nalezy podkresli¢, ze nie tylko nazwa czy receptura
decyduje o wyjatkowosci dania, wazne sg takze sktadniki z ktérych zostato ono wykonane.
Wigc ten sam zurek czy pstrag w kazdej czesci kraju smakuje inaczej pod warunkiem, ze
sktadniki beda pochodzity z lokalnych upraw a nie z sieciowych dyskontow, czy
hipermarketéw. Wedlug A. Matusiak nie ma dwoéch takich samych miejsc, pomimo, ze
czasem znajduja si¢ w nich podobne, nawet takie same budynki, to jednak inne jest ich
otoczenie. Te same potrawy smakuja za kazdym razem inaczej, pomimo tego, ze s3 wykonane
na podstawie tego samego przepisu [Matusiak 2009, s. 4]. Wykorzystanie lokalnych
surowcoOw w ofercie restauracji jest bardzo istotnym elementem promujacym lokalng kuchnig
oraz wspierajacym rozw¢j regionu. Jest takze gwarancja jakos$ci, autentycznosci
I niepowtarzalnosci lokalnej kuchni [Costa, Besio 2011, 5.849-850].

Nieoceniong pomoc w poszukiwaniu smakéw regionu autorki uzyskaty analizujac Liste
Produktow Tradycyjnych dla poszczegdlnych wojewddztw publikowana na stronie
Ministerstwa  Rolnictwa i Rozwoju  Wsi  [Lista  Produktow  Tradycyjnych,
www.minrol.gov.pl]. Jednak lista ta nie moze by¢ jedynym zrodtem informacji poniewaz, jak
na razie znajduje si¢ tam cz¢$¢ regionalnych specjalow o czym $wiadczy obserwowana na
przestrzeni miesiecy dynamika wzrostu liczby zarejestrowanych produktow. Fakt ten
potwierdzaja tez obserwacje wilasne autorek, np. bardzo znane w catym kraju flaki po
zamojsku czy ser zamojski nie trafily jeszcze na list¢ ministerstwa. Mimo wielu kontrowersji
co do rodowodu dan autorki podjety probe identyfikacji regionalnych specjatéw. Duza
pomoca przy opracowaniu niniejszej publikacji byly takze osobiste, kulinarne doswiadczenia
wyniesione z domu oraz kwerenda wielu Zrodet o tematyce kulinarnej. W celu lepszego
zobrazowania oferty dan regionalnych w lokalach gastronomicznych, specjalty kuchni
regionalnej podzielono na kilka kategorii.

Ryby

Z dan rybnych najcz¢sciej w kartach menu lokali gastronomicznych wystgpowaty dania
z pstraga (80%), nastepnie sandacza (10%) oraz karpia i suma (po 5%). Fakt ten nie jest
zaskoczeniem poniewaz dwie duze rzeki na Zamojszczyznie zaliczane sg do Krainy Pstraga
| Lipienia. Pstragi zyja zarowno w Tanwi i jej doptywach: Sopot, Szum i Biata Lada oraz w
Wieprzu, ktory przeptywa przez teren Roztoczanskiego Parku Narodowego 1 tworzy jezioro
Nielisz stanowiagce ujscie dla rzeki Por. Rzeki Zamojszczyzny stanowig atrakcje dla
wedkarzy. Jednakze pstrag serwowany w restauracjach pochodzi gtownie z hodowli
zlokalizowanych w poblizu wyzej opisanych rzek. Najwicksza atrakcja na kulinarnej mapie
Roztocza jest bez watpienia Chatka Rybaka w Bondyrzu, w ktoérej podawane sg dania z ryb,
glownie z pstraga, pochodzacego z wtasnej hodowli [www.jemlublin.pl].

Desery

W kategorii desery krolowaty racuszki z jabtkiem i cukrem pudrem (67%) a takze
»Zapach Roztocza” czyli opiekane biszkopciki serowe z orzechami (33%). Tak mata
roznorodno$¢ dan w kategorii desery wskazuje na niewielkie zainteresowanie restauratorow
powrotem do tradycyjnych receptur. Restauratorzy mogliby wykorzysta¢ chociazby desery na
bazie kasz np. tort z kaszy jaglanej, ciasteczka gryczane, torcik gryczano-migdatowo-
orzechowy, tort gryczano-zurawinowy, piernik lubelski czy zydowski. Znany, niestety
w waskim gronie jest takze piernik papieski. Jak podaje W. Sulisz piernik ten wypiekata
Karolowi Wojtyle, Maria Wal, Owczesna szefowa kuchni w rektoracie Katolickiego
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Uniwersytetu Lubelskiego [Sulisz 2012, 5.18]. Karol Wojtyta byl przez wiele lat profesorem
na Katolickim Uniwersytecie Lubelskim. Podczas pobytow w Lublinie jadat w stolowce
profesorskiej mieszczacej si¢ przy stotowce studenckiej na KUL lub w konwikcie.
Powszechnie znane bylo jego zamitowanie do stodyczy, a domowy piernik na miodzie
p. Wal, byt jednym z jego ulubionych przysmakéw, podobnie jak kremowki z Wadowic.

Napoje

Wsrod regionalnych napojow dominowaty miody pitne (52%) oraz lokalne nalewki
(wyk. 1). Ten fakt nie jest zaskoczeniem poniewaz miody pitne produkowane przez
Spotdzielnie Pszczelarska Apis w Lublinie znalazty si¢ nie tylko na Liscie Produktow
Tradycyjnych, ale posiadaja certyfikaty unijne. Czwoérniak, Trdjniak, Dwojniak 1 Pottorak
uzyskaty znak ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢”. Kolejng czg$¢ oferty (44%)
stanowily nalewki: wisnidowka, zurawinowka 1 cytryndwka produkowane przez Polmos
w Lublinie. Nalewki sg popularne w catym kraju i stanowig atrakcj¢ turystyczng wielu miejsc
1 eventow, jednakze Lubelszczyzna moze pochwali¢ si¢ specyficznymi lokalnymi trunkami
chociazby zurawindwka bilgorajska, krupnikiem pszczelowskim, maliniakiem krasnickim czy
grzancem Marcina z Urzgdowa. Niestety w ofercie analizowanych lokali gastronomicznych
nie odnaleziono zadnego z wyzej wymienionych specjatow, bedacych produktami
markowymi o ugruntowanej pozycji na rynku nie tylko lokalnym.

Wykres 1. Napoje regionalne serwowane przez zamojskie restauracje

m 1. Herbata z miodem
gryczanym

m 2. Zurawindwka Lubelska

M 3. Wisniowka Lubelska

W 4. Cytrynowka Lubelska

B Miody pitne

Zrédlo: badania wiasne.

Piwo

Na lubelszczyznie dziata kilka lokalnych browaréw. Najstarszy, bo zatozony w 1806 r.
browar w Zwierzyncu, produkujacy piwo ,,Zwierzyniec” oraz browar w Lublinie (1912 r.)
warzacy ,,Perte”. Oba browary sg obecnie wlasno$cig spotki Perta - Browary Lubelskie S.A.,
ktéra miesci sig przy ulicy Bernardynskiej w Lublinie i naleza do grupy browardéw
przemystowych [www.perla.pl]. Kolejnym obiektem jest browar Zamos$¢, ktory istnieje na
rynku od 2011 r. i powstal w dawnym budynku starej elektrowni z 1925 r. Browar Zamo$¢
jest typowym browarem restauracyjnym produkujagcym trzy gatunki piwa jasne, ciemne
i pszeniczne [www.browarzamosc.pl]. Bioragc pod uwage tradycje piwowarskie w regionie
przeanalizowano czestotliwos¢ wystepowania w kartach menu lokalnych piw (tab. 3).
Najczesciej mozna bylo w nich spotka¢ piwo Zwierzyniec (15%) i rézne gatunki Perly
rzadziej piwa Zmojskie. Nalezy nadmieni¢, ze browar Zamos¢ jest dopiero od Kilku lat na
rynku a piwo Perla i Zwierzyniec maja juz od lat ugruntowana pozycje rynkowa.
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Tabela 3. Piwa regionalne serwowane przez zamojskie restauracije

Nazwa piwa Czestotliwo$¢ wystepowania w menu
1. Perta Kozlak 3%
2. Perla miodowa 5%
3. Perla niepasteryzowana 10%
4. Perla summer 5%
5. Perfa mocna 13%
6. Perla chmiclowa 13%
7. Perla export 13%
8. Piwo Zwierzyniec 15%
9. Lubelskie Pils 3%
10. Piwo Zamojskie Jasne 8%
11. Piwo Zamojskie Ciemne 8%
12. Piwo Zamojskie Pszeniczne 4%

Zrédlo: badania wlasne.

Pierogi

Pierogi to na Lubelszczyznie bardzo popularne danie przygotowywane w domach jak
i serwowane w lokalach gastronomicznych. Wedtug Byszewskiej Lubelszczyzna jest kraing
pierogow i kaszy gryczanej [Byszewska 2012, s. 142]. Znajduje to odzwierciedlenie w ofercie
dan regionalnych omawianych lokali gastronomicznych. Pierogi byly obecne we wszystkich
analizowanych lokalach, czasami jako jedyne danie regionalne. Najczesciej serwowane byty
pierogi ruskie nastgpnie z kapustg i grzybaml lub z kaszg gryczang 1 serem oraz z migsem.
Do mniej popularnych nalezaty pierogi z soczewica, soczewicg i migsem, bobem, bobem
i cielecing, szpinakiem, jagodami, kapusta i dziczyzna, podrobami oraz borowkami
I truskawkami. Wedlug Sulisza pierogi przywedrowaly na Lubelszczyzng wraz ze
$w. Jackiem, pierwszym dominikaninem i byly wypiekane w kuchniach klasztornych.
Prawdopodobnie farsz do nich stanowity pieczone jabtka doprawione cukrem, cynamonem
| wanilig, a pierogéw nie serwowano kiedy$ jako odrgbnego dania, tylko stanowity dodatek
do migs [Sulisz 2010, s.11]. Dzi$ za pierogi typowo lubelskie uznaje si¢ pierogi z kasza,
serem 1 mieta tzw. mucybuty [Sulisz 2010, s.11; Byszewska 2012, s. 142]. Atrakcja
turystyczng Lubelszczyzny jest, organizowany od 15 lat w Bychawie, ogdlnopolski festyn
W krainie pierogéw”, w trakcie ktérego mozna wzigé udziat w Mistrzostwach Swiata
W Zjadaniu Pierogdéw oraz sprébowac najrozmaitszych ich rodzajow.

Zupy
Sposroéd zup najpopularniejsze byly zurek (24%), flaki (22%) oraz barszcz czerwony

(16%) (tab. 4). Jak podajg inni autorzy zurek a takze flaki to dania bardzo popularne 1 obecne
w kuchni kazdego regionu Polski [Fedoruk 2008, s.169]. Restauratorzy aby zaznaczy¢
regionalny charakter dodajg do nazwy potrawy nazwe regionu np. roztoczanski, po zamojsku.
Jezeli chodzi o flaki to danie bardzo popularne na LubelszczyZznie. Najstynniejsze sa
oczywisci flaki z Piask kolo Lublina, robione niegdy§ w restauracji ,Rarytas”.
W miejscowosci tej, co rocznie odbywa si¢ swigto flakow, polaczone z promocja regionu.
Zamos$¢ moze pochwali¢ si¢ specyficzng lokalng odmiang flakéw. Flaki po zamojsku (flaki
zamojskie/flaki hetmanskie) to geste 1 pozywne danie z dodatkiem warzyw, gtownie marchwi
1 zielonego groszku. Sg one obecnie produkowane przez czotowych krajowych producentow
zywnosci 1 ogdlnie dostgpne. Z kolei popularno$¢ barszczu czerwonego w zamojskiej kuchni
wynika z niedalekiego sgsiedztwa z Ukraing i przenikania zwyczajow kulinarnych obu
narodow. Jak podaje Fedoruk barszcz czerwony przywedrowat do Polski z Ukrainy.
Poczatkowo byt gotowany w Polsce z rosliny zwanej barszczem (Heracleum sphondylium L.)
a dopiero pozniej z burakéw tak jak na Ukrainie [Fedoruk 2008, s.70].
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Mato popularna w lokalach gastronomicznych jest zupa cebulowa (4%). Zupa cebulowa
jest typowo regionalnym specjalem zarejestrowanym na Liscie Produktow Tradycyjnych pod
nazwg ,,Zupa cebulowa z Goraja”. To bardzo smaczna zupa o kremowej konsystencji lekko
stona z wyczuwalng nutg cebuli i warzyw podawana z grzankami (fot. 1.)

Fot. 1. Zupa cebulowa z Goraja

Zrédto: www.lubelskie.pl.

W folderach turystycznych szeroko reklamowana, przez niektore restauracje jako
specjal regionalny, jest zupa pokrzywowa (2%). Analizujac opinie o kuchni zamojskiej na
portalu www.gastronauci.pl., jest to jedna z najczgsciej zamawianych potraw przez turystow
w tej kategorii.

Tabela 4. Zupy regionalne serwowane przez zamojskie restauracje

R - Czestotliwos¢
odzaje zup .
wystepowania w menu
1. Zurek (roztoczanski, po zamojsku, na zytnim zakwasie) 24%
2. Barszcz czerwony (z pielmieni, ukrainski, z kotdunami) 16%
3. Chtodnik 8%
4. Zupa kurkowa 2%
5. Ros6l ( z domowym makaronem, z kotdunami, z pielmieni) 6%
6. Flaki 22%
7. Zupa pokrzywowa 2%
8. Zupa cebulowa 4%
9. Zupa ogoérkowa 2%
10. Zapalanka kartoflana 4%
11. Krupnik roztoczanski 4%
12. Ciemny zur z grzybami 4%
13. Pielmieni z Rosolnikiem 2%

Zrédlo: badania wiasne.
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Dania glowne

Najwigce] probleméw z identyfikacja typowo regionalnych specjalow sprawita oferta
dan regionalnych (tab. 5). Autorki poszukiwaly dan kuchni zamojskiej, lubelskiej, kresowej,
obecnosci w potrawie lokalnych sktadnikéw czy nazwy zwigzanej z regionem. Poza typowym
schabowym po zamojsku, pirogiem bilgorajskim czy golabkami z kaszg gryczang i grzybami
na Oleju Swiatecznym Roztoczanskim z cebula, wiekszo$¢ dan mozna spotkaé takze
w innych regionach kraju jako lokalne specjaly. W zwiagzku z powyzszym dane w tab. 5
nalezy traktowac jako informacje, takze ze wzgledu na fakt, ze stanowig one tylko wycinek
oferty gastronomicznej Zamoscia.

Pirég bitgorajski i Olej Swigteczny Roztoczanski sa wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych woj. Lubelskiego. Gotgbki z kaszg gryczang to tradycyjne postne danie
wigilijne na Zamojszczyznie, ktore mozemy spotka¢ takze w innych regionach kraju.
Natomiast schabowy po zamojsku ma diugg tradycje siegajaca okresu przez I wojny
Swiatowej 1 byl daniem serwowanym w bardzo wowczas znanej ,,Restauracji Centralne;j”
[Czubara 2005, s. 156-169]. Kotlet (schabowy) po zamojski to przyprawiony czosnkiem
I majerankiem schab zwiniety w rulon z dodatkiem masta w $rodku, panierowany dwa razy

I smazony [www.kuchia-polska.net].

Tabela 5. Wybrane regionalne dania gldwne serwowane przez zamojskie restauracje

Nazwa restauracji

Dania gléwne

Restauracja
Broadway

1. Schabowy po zamojsku — podawany z ziemniakami puree i suréwka

Restauracja Browar
Zamos¢

1. Kaczka pieczona po staropolsku podlana wisnidéwka lubelskg serwowana
Z sosem zurawinowo-jablowym, babka ziemniaczang oraz snobkiem fasoli

Restauracja
Bohema

1. Stek z jelenia podawany z kopytkami i sosem grzybowym

2. Gulasz z jelenia podawany na trojkatach z tarciucha ziemniaczanego,
piklami i kwasng $§mietang

3.Grillowana pier$ z kaczki podawana z kopytkami, zasmazonymi buraczkami,
zurawing w pieczonym jablku i sosem pieczeniowym

Restauracja Padwa

1. Kotlet Ordynat — sakiewka ze schabu nadziewana pieczarkami i zottym
serem serwowana z opiekanymi ziemniakami i bukietem surowek — ulubione
danie Sobiepana Zamoyskiego

2. Przysmak Marysienki — kotlet z cieleciny podawany na grzance z ananasem
i sliwka w kompozycji z ziemniakami oraz bukietem surowek

3. Polmisek Roztoczanski — obsmazane kaszanka 1 kietbasa z cebulg
oraz karkowka serwowana z talarkami ziemniakami, piklami i musztarda

Restauracja
Muzealna

1. Gotabki z kaszg gryczang i grzybami na Oleju Swigtecznym Roztoczanskim
z cebula
. Gryczniaki z boczkiem i sosem grzybowym
. Pir6g bilgorajski z sosem kurkowym
. Golonka roztoczanska

Restauracja Ontario

Restauracja Luneta

. Wolowina z czerwonym winem i grzybami podawana z kasza gryczang

Culinaria Adam Kot

. Gotabki roztoczanskie z kaszg i grzybami polane sosem grzybowym

Restauracja
Renesans

2
3
4
1. Gulasz wieprzowy z kopytkami
1
1
1

. Placek ziemniaczany z gulaszem wolowym

Restauracja Polak

1. Kotlet Ordynat — kotlet w panierce z zolttym serem, papryka, ziemniakami
opiekanymi, i warzywami gotowanymi

2. Kaczka Ala Polak — filet z kaczki z pieczonymi jabtkami z esencjg
pomaranczowa, kopytka opiekane na masle, buraczki na goraco

Restauracja Esencja
(Hotel Artis)

1. Zrazy z dzika z paluszkami na borowikach duszonych w $mietanie

Restauracja  Pasja
(Hotel Koronny)

1. Gulasz wieprzowy z kasza gryczang i kiszonymi ogorkami
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Nazwa restauracji | Dania glowne

Nale$niki Swiata 1. Nales$nik gryczany

Restauracja 1. Filet z kaczki z zurawing, mixem satat sezonowych i ziemniakami
Skarbiec Wina opiekanymi

Restauracja 1. Zsiadte mleko z mtodymi ziemniakami

Kameralna

Restauracja Polonia | 1. Gryczniaki z sosem pieczarkowym
2. Kotlet roztoczanski z opiekanymi ziemniakami

Zrédlo: badania wlasne.

Przystawki

Jako przystawki, ktore moga takze zastgpi¢ danie gtowne najczeSciej proponowane
przez restauratorow byly: tarciuch ziemniaczany, pirég bitgorajski, golas roztoczanski,
gryczniaki i kopytka, §ledz w rzepakowym Oleju Swigtecznym Roztoczanskim i cebularzyki.

Pir6g bitgorajski 1 cebularz lubelski to dwa najbardziej charakterystyczne dania na
Lubelszczyznie. Pir6g bilgorajski (golas to wersja bez skorki) czy pierdog gryczany
(gryczniak) to tradycyjne staropolskie danie pochodzace z okolic Bilgoraja, Janowa
Lubelskiego i Roztocza Srodkowego, gdzie na stabych glebach uprawiano gryke. Dzieki
wpisaniu na List¢ Produktéw Tradycyjnych znane s3 nie tylko na Lubelszczyznie ale w catym
kraju. Cebularze maja swdj rodowdd w kuchni zydowskiej, a ich historia siega czaséw
Kazimierza Wielkiego. Z domowego przysmaku w XIX wieku staly si¢ przebojem
zydowskich piekarn na Starym MieScie w Lublinie. Cebularze robiono przed wojng
w Kazimierzu, Piaskach, Szczebrzeszynie. Dzi§ wypieka je kilkadziesiat piekarni w regionie
[Sulisz 2012, s. 20]. Jako, ze cebularz lubelski (w Zamo$ciu zwany zamojski) jest ogdlnie
dostepnym specjalem. Restauratorzy serwuja jego mniejsza wersje tzw. cebularzyki i czgsto
podaja na ciepto. Z kuchni zydowskiej wywodzi si¢ réwniez rejbak. Rejbak to rodzaj babki
ziemniaczane] z dodatkiem kietbasy i wedzonego boczku. W okolicach Zamos$cia 1 na
Roztoczu potrawa znana jest jako tarciuch. Czgsto w lokalach podawana jest wersja bez
wedlin jako tarciuch ziemniaczany.

Do wielu lokalnych potraw dodawany jest Olej Swigteczny Roztoczanski. Zastosowanie
kulinarne oleju ma w regionie bogata tradycj¢. Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni
w Zamosciu pochodza z XVII w. Przez Il wojna $wiatowa jak i po niej na Zamojszczyznie
znajdowaly si¢ olejarnie, do ktorych miejscowi chtopi zwozili swoj rzepak, gdzie byt
przerabiany. Wytworzony z niego olej byl sprzedawany na okolicznych targach w okresach
przedswigtecznych. To wtedy narodzila si¢ nazwa olej $wigteczny. W latach 80-tych olejarnie
przeniesiono na pogranicze Roztocza Srodkowego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamojskie;j.
Gleby wystepujace na tym obszarze oraz specyficzne warunki klimatyczne wptywaja na
niespotkany smak i aromat oleju wyciskanego metoda tradycyjna. Jakos$¢ oleju zostala
doceniona na Miedzynarodowych Targach Polagra w Poznaniu. W 2008 r. Rzepakowy Olej
Swigteczny Roztoczanski produkowany przez R. Kostrubca z Ruszowa, uznany zostat za
najlepszy polski produkt regionalny — Perta 2008 [www.olejarniaswiateczna.pl.].

Mocne i stabe strony lokali gastronomicznych Zamoscia

W sezonie letnim Stare Miasto w Zamos$ciu odwiedza duza rzesza turystow zar6wno
Z kraju, jak 1 zagranicy. Wsrod turystow zagranicznych dominuja osoby z Niemiec, Wtoch,
Francji, USA, Hiszpanii, Czech, Austrii, Stowacji, Wegier, Grecji, Rosji, Norwegii, Finlandii,
Japonii oraz Ukrainy. Podczas zwiedzania tury$ci podejmuja decyzje dotyczaca wyboru
lokalu gastronomicznego. Wybdr najczegsciej jest przypadkowy. W takiej sytuacji trudno jest
wybra¢ lokal odpowiedni do potrzeb turystow. Nieliczni wczesniej korzystajg z informacji
dostepnych na portalach internetowych. Tury$ci zagraniczni czesto maja problem
z zamoOwieniem wybranej przez siebie potrawy. Nie sg takze dostatecznie eksponowane dania
kuchni regionalnej. Z badan wtasnych wynika, ze tylko trzy restauracje posiadaja osobna
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strong w karcie menu wyodrgbniajaca dania kuchni regionalnej. Menu na stronach
internetowych restauracji wielokrotnie odbiega od karty dan dostepnej na miejscu w lokalu.
Klienci lokali majg tez problem z zaplanowaniem kosztéw wyzywienia, gdyz tylko nieliczne
restauracje posiadajg aktualne cenniki na stronach www. Z punktu widzenia turysty sg to
bardzo istotne informacje. Jak podaje Plebanczyk, przecigtny turysta kulinarny jest turysta
indywidualnym a oferta turystyki kulinarnej nie znajduje si¢ na ogot w folderach biur podrozy
[Plebanczyk 2013, s. 34] Zamojskie lokale gastronomiczne posiadaja takze wiele atutow,
chociazby lokalizacja czy ogrodki letnie. Mocne 1 staba strony lokali gastronomicznych

Zamoscia przedstawiono w tab. 6.

Tabela 6. Mocne i stabe strony lokali gastronomicznych Zamoscia *

Mocne strony
lokali gastronomicznych w Zamosciu

Stabe strony
lokali gastronomicznych w Zamosciu

1) Lokalizacja — na zamojskim Starym
Miescie

2) Duza liczba organizowanych imprez na
Starym Miescie

3) Przebieg wielu szlakéw turystycznych
przez Stare Miasto

4) Lokale —w zabytkowych kamienicach

5) Ogrodki letnie

6) Nowatorski system platnosci

7) Duzy potencjal turystyczny regionu —
szczegblnie w sezonie letnim.

8) Zrdznicowana oferta kulturalna i
rozrywkowa w obrebie Rynku Wielkiego

9) Duza liczba atrakcji turystycznych na skalg
europejska

10) Duza dostepnos¢ miejsc parkingowych dla
potencjalnych klientow

11) Obecnos¢ na terenie Starego Miast licznych
sklepy z pamiagtkami oraz punktu informacji
turystycznej

12) Niepowtarzalny klimat Starego Miasta
sprzyjajacy wypoczynkowi i spozywaniu
positkow

13) Wprowadzenie Karty Turysty
uprawniajacej do 5% rabatu w wybranych
restauracjach

14) Udziat restauratoréw w konkursie ,,Smaki
Zamoscia i Roztocza”

1) Brak profesjonalnej obstugi w wielu lokalach

2) W wielu lokalach brak mozliwosci
wczesniejszej rezerwacji miejsc w trakcie
sezonu turystycznego

3) Niewystarczajace przygotowanie do obstugi
klientow zagranicznych

4) Brak stron internetowych w przypadku
niektorych lokali

5) Brak aktualizacji na stronach internetowych
dotyczacych zarowno menu, jak i cen

6) W lokalach dostgpne jest menu przewaznie
W jezyku polskim

7) Brak sktadnikow potraw w kartach dan

8) W wigkszosci przypadkow brak w karcie dan
odregbnych stron z regionalnymi daniami

9) Brak pokazéw kulinarnych organizowanych
przez restauratorOw

10) Brak obstugi w strojach ludowych

11) Brak muzyki regionalnej na zywo w lokalach

12) Niska rozpoznawalnos$¢ (ujednolicone menu,
wystrdj, obstuga)

13) Mata r6znorodno$¢ oferowanych dan
regionalnych, w tym lokalnych win

14) Niewielu restauratorow korzysta z surowcow
pochodzacych od lokalnych producentow

* podane w tabeli informacje nie odnoszq si¢ w calosci do wszystkich analizowanych lokali gastronomicznych.

Zrédlo: badania wlasne.

Opinia mieszkancow Zamoscia i okolic o kuchni regionalnej

Przytoczone wyzej wyniki badah przedstawiaja obraz regionalnych specjatow
dostgpnych w wybranych lokalach gastronomicznych Zamos$cia. Z oferty restauracji
korzystaja nie tylko turysci i odwiedzajacy, ale takze mieszkancy miasta i okolic. Obecno$¢
dan regionalnych w menu restauracji jest dodatkowym atutem dla klientéw, jednakze
restauratorzy narzekaja na brak =zainteresowania kuchnig regionalng poza sezonem
turystycznym. W zwigzku z powyzszym przeprowadzono badania ankietowe wsrod ludnosci
miejscowej, aby poszuka¢ odpowiedzi dlaczego taki stan rzeczy ma miejsce.

Sposrod badanych z ustug gastronomicznych oferujacych dania kuchni regionalnej
korzystatlo 69% ankietowanych. Mieszkancy Zamoscia 1 okolic najczesciej z dan
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regionalnych zamawiaja pierogi (22%), flaki (10%), cebularze (8%), zurek (8%), pstraga
roztoczanskiego (6%) oraz bigos (6%) (tab. 7).

Tabela 7. Najchetniej zamawiane przez mieszkancow dania regionalne

Dania regionalne Procent wskazan, % Dania regionalne Procent wskazan, %
pierogi 22 placki ziemniaczane 2
flaki 10 schabowy 2
cebularz lubelski 8 pyzy 2
zurek 8 midd pitny 2
pstrag roztoczanskie 6 potrawy z grzybami 1
bigos 6 nale$niki 1
zapiekanki bitgorajskie 5 forszmak 1
pierog bitgorajski 5 bimber 1
golabki 4 dania jarskie 1
piwo regionalne 4
barszcz czerwony 4

Zrédlo: badania wlasne.

Zacheta do skorzystania z oferty restauracji w zakresie kuchni regionalnej dla ludnos$ci
lokalnej wedlug badanych powinny by¢ przystepne ceny (35%), duzy wybdr dan (23%), mita
obstuga (14%) oraz che¢ lepszego poznania kuchni danego regionu (8%). Nie bez znaczenia
okazal si¢ takze wystdj wnetrza (8%), rekomendacja znajomych (7%) a takze rabaty
i promocje (5%).

Cena dan regionalnych powinna si¢ ksztalttowa¢ w granicy pomiedzy 10 a 25 zt (wyk. 2.).

Wykres 2. Opinia mieszkancéw dotyczaca cen dan regionalnych
7%

DN\

m5-10z7
m10-251zt

25-50 zt

powyzej 50zt

Zrédlo: badania wlasne.

Mieszkancy dostepnos¢ kuchni regionalnej oceniajg na poziomie §rednim (45%) i dobrym
(37%) (wyk. 3).

Wykres 3. Ocena dostepnosci dan kuchni regionalnej w Zamosciu
15%

37%

17%

5%

| l 1 v '

Zrédlo: badania wlasne.
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Odpowiedzi ankietowanych dotyczace miejsca zakupu potraw regionalnych byty rozne.
Za mozliwoscig zakupu w restauracjach 1 barach opowiedzialo si¢ 52% badanych, w sklepach
osiedlowych 28%, w supermarketach/hipermrketach 13%. Nieliczna grupa oséb (7%) podata
inne miejsca takie jak: jarmarki, sklepy regionalne, karczmy a takze Internet.

W opinii mieszkancow Zamoscia i okolic kuchnia regionalna powinna by¢ wizytoéwka
regionu (85%) 1 kojarzy si¢ przede wszystkim ze smacznymi potrawami (44%), rodzimymi
surowcami (22%) oraz z prostymi i pozywnymi daniami (21%) (tab. 8).

Tabela 8. Skojarzenia mieszkancéw dotyczace kuchni regionalnej

Skojarzenia mieszkancow na temat kuchni regionalnej Procent wskazan, %
ze smacznymi potrawami 44
Z rodzimymi surowcami 22
z ekologiczna, zdrowa zywnoscia 10
z prostymi i pozywnymi daniami 21
z thustymi i niezdrowymi wyrobami 1
z niesmacznymi potrawami i produktami 2

Zrédlo: badania wiasne.

Podsumowanie i wnioski

Analiza istniejgcej sytuacji pokazuje, ze restauratorzy w niewielkim stopniu
wykorzystuja potencjal jaki kryje w sobie region. A potencjat ten jest bardzo duzy bo przeciez
mozna siegna¢ do tradycji kuchni chlopskiej, ordynackiej, mysliwskiej czy kresowe;.
Restauratorzy mogg czerpac takze z bogatej historii grodu, ktére od poczatku swego istnienia
byto miastem wielokulturowym, a kuchnie etnicze wzbogacilyby oferte kulinarng Zamoscia.
Wielkie swobody i korzysci, jakie zagwarantowal osiedlajagcym si¢ w Zamos$ciu, tworca
I zalozyciel miasta hetman Jan Zamoyski, w dos$¢ krotkim czasie doprowadzito do osiedlenia
si¢ na terenie miasta przybyszow z catej Europy i wschodu (Wtoch, Niemiec, Anglii, Grecji,
Armenii, Wegier, Portugalii, Hiszpanii, Persji, Moskwy 1 Rusi oraz Turcji). Jednymi
Z pierwszych obcokrajowcow, ktorzy osiedlili si¢ w Zamosciu byli Ormianie a nastgpnie
Zydzi [Feduszka 2010 s. 75-89].

Jezeli chodzi o kuchni¢ innych narodéw to w Zamosciu najczg¢scie] mozna skosztowac
specjatow rodem z Italii. Ten fakt nie dziwi z dwdoch powodoéw. Po pierwsze Zamos$¢ to
miasto zaprojektowane przez wloskiego architekta Bernarda Morando na wzor wioskiej
Padwy [Jawor 2011, s. 83-90]. Po drugie kuchnia wloska jest popularna takze w innych
regionach i1 miastach Polski [Derek 2013, s. 93]. Obecnie sg takze podejmowane proby
powrotu do kuchni ormianskie;j.

Zony kolejnych ordynatéw pochodzace z zagranicy, réwniez oddzialywaly na lokalna
kuchnie i ksztattowaty gusta ludno$ci pod swojg modte. Najlepszym przyktadem moze by¢ pochodzaca
z Francji Zona Jana ,,Sobiepana” Zamojskiego, Maria Kazimiera d’Arquien de la Grande
zwana Marysienka (p6zniejsza zona Jana III Sobieskiego) [Kozaczka 2002, s. 34]. Za jej
sprawa wpltywy kuchni francuskiej na Zamojszczyznie s3 widoczne do dnia dzisiejszego,
szczegblnie w Zwierzyhcu — letniej rezydencji Zamojskich, gdzie czgsto przebywata
Marysienka [Sulisz 2010, s. 4].

Restauratorzy powinni takze sigga¢ do przepisow dawnych restauracji zamojskich.
Najchetniej odwiedzang restauracja zamojska byla Restauracja Centralna mieszczaca si¢
w budynku przy ulicy Zeromskiego, zwana ,Centralkg”. Cieszyta sie ona bardzo duza
popularno$cig wsrdd przyjezdnych i miejscowych. Czterodaniowy, smaczny obiad tuz przed
| wojna $wiatowa kosztowal tu niewiele ponad 30 kopiejek. Zdaniem Wactawa Gralewskiego
(zalozyciela Lubelskiego Zwigzku Literatow) trunki 1 jedzenie byly na poziomie stotecznym,
tylko cena o polowe mniejsze niz w Warszawie. Sposrdd specjalow z tamtych lat nalezy
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wymieni¢: potrawke z rakow, tososia z sosem palermitaine, kotlety po zamojsku, kaczki
z rozna. Go$émi restauracji ,,Centralnej” byli miedzy innymi: Tadeusz Boy-Zelenski, Jozef
Czechowicz, Bolestaw Le$mian, Mieczystaw Fogg [Czubara 2005, 156-169].

Podsumowujgc mozna zaobserwowa¢ panujaca tendencja do unifikacji lokali
gastronomicznych Zamoscia. Poza nielicznymi przypadkami menu zawiera najczesciej dania
kuchni $wiatowej lub europejskiej. Aby zmieni¢ istniejacy stan rzeczy wydaje si¢
uzasadnione utworzenie na terenie miasta Zamoscia szlaku kulinarnego. Z racji potozenia na
scianie wschodniej, podobienstwa kuchni (obszar kuchni kresowej) oraz wielko$ci miasta,
najlepszym  przykladem inspiracji moze by¢ Biatostocki  Szlak  Kulinarny
[www.bialostockiszlakkluinarny.pl.].  Utworzenie  takiego szlaku byloby duzym
udogodnieniem dla turystow, a takze wplynetoby pozytywnie na podniesienie jakosci
$wiadczonych ustug gastronomicznych oraz turystycznych. Takie dziatanie jest spojne
réwniez, ze strategig rozwoju miasta Zamos¢ opracowang na lata 2008-2020. Tworzenie
nowych produktéw turystycznych wpisuje si¢ takze w opracowang na lata 2014-2020
(z perspektywa do 2030 r.) Strategiec Rozwoju Wojewoddztwa Lubelskiego. W opracowaniu
tym zwrdcono uwage na fakt niedostatecznego wykorzystania potencjal turystyczny
Zamoscia. Bogate dziedzictwo kulturowe miasta moze postuzy¢ do dalszego rozwoju
turystyki, jednakze w oparciu o tworzenie nowych, markowych produktéw turystycznych
[Strategi¢c Rozwoju Wojewoddztwa Lubelskiego, www.strategia.lubelskie.pl.].

Na podstawie przeprowadzonych badan i obserwacji oraz w $wietle uzyskanych
obserwacji wyciagni¢to nast¢pujace wnioski:

1. Zamo$¢ posiada dobrze rozwinigta bazg gastronomiczng i bogate dziedzictwo
kulinarne regionu.

2. Dania regionalne nie sa wlasciwe eksponowane w karcie dan, staba jest takze ich
promocja oraz mata réznorodnos$¢.

3. Miasto moze przycigga¢ turystow nie tylko kuchnig regionalng, ale z racji
uwarunkowan historycznych réwniez kuchnig etniczng.

4. Wigkszos¢ lokali gastronomicznych posiada $wietng lokalizacje jednak wystepuje
w nich wiele niedociaggni¢¢ obnizajacych jako$¢ $wiadczonych ustug, szczegdlnie
w stosunku do zagranicznych gosci.

5. Restauratorzy powinni organizowac takze pokazy kulinarne oraz sprzedaz produktow
regionalnych.

6. Aby podnies¢ atrakcyjno$¢ turystyczng miejsca nalezaloby na terenie miasta stworzy¢
szlak kulinarny dotyczacych catoSciowego dziedzictwa kulinarnego regionu.
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Using the regional dishes and local catering facilities in the
development of culinary tourism in the town Zamos$¢

Keywords: Zamos¢, regional dishes, gastronomy, culinary tourism, culinary trail

Summary:

In final years the culinary tourism is becoming more and more popular and constitutes the
development factor and of promotion of the town, regions as well as countries. In the given
region they are important components influencing attraction of the culinary tourism like: the
relevant catering base, the rich offer of regional dishes as well as the presence of culinary
trails. Examining the catering base in Zamos$¢ is a purpose of the present article. The article
was divided in a few parts. In first dissertations were presented about the culinary tourism and
culinary trails. The second part of the text contains a character sketch of Zamos$¢ and his
catering base. In the third chapter an attempt of the identification of regional dishes was
made. Fourth contains analysis strong and of weak points of an Zamo$¢ eating places. In fifth
chapter opinions of residents of Zamo$¢ and surroundings on the provincial cookery were
expressed. A summary and resulting conclusions from conducted examinations are finishing
work.
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