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Kuchnie $wiata jako atrakcja turystyki kulinarne;
dla Polakéw w Polsce w konteks$cie trzech czasow podrozy

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, kuchnie zagraniczne/kuchnie $wiata, atrakcja
turystyczna, podréz wyobrazona, podr6z wspomnieniowa

Streszczenie

Tematyka artykutu dotyczy kuchni $wiata, ktére sg bardzo popularne wsrdéd Polakow i ktore
za posrednictwem rozmaitych form sg lub stajg si¢ swoistg atrakcjg turystyczng. Autorki
poddaty owe formy analizie i omowily je ujmujac w cztery grupy tematyczne: cyklicznych
eventow kulinarnych, szlakow kulinarnych, warsztatow kulinarnych oraz restauracji
serwujacych kuchnie zagraniczne. Produkty z pierwszych trzech grup zostaly opisane
z zalozeniem, ze wszystkie mogg wpisywac si¢ w kontekst trzech czaséw podrézy, pozwalaja
bowiem turystom marzy¢, dziata¢ 1 wspomina¢, podczas odbywania podrozy
wyobrazeniowych, realnych i/lub wspomnieniowych. W przypadku ostatniej grupy
tematycznej autorki tekstu nie charakteryzujg restauracji, lecz ukazuja — na podstawie
przeprowadzonych badan (wywiadow i analizy Zrddet pisanych) — jak kontekst trzech czasow
podrézy dotyczy w rzeczywistosci ich wiascicieli oraz klientow.

Wprowadzenie

W ostatnich kilku latach zauwazalne jest w Polsce zwigkszone zainteresowanie naszych
rodakow kuchnig i kulinariami. Stacje telewizyjne emituja roznorodne programy o tej
tematyce, ksiggarnie pelne s3 ksigzek 1 czasopism kulinarnych, w Internecie rekordy
popularno$ci bija blogi autorstwa mito$nikdw gotowania, przybywa tez ofert warsztatow
I eventow kulinarnych. Mimo rozwijajgcej si¢ i propagowanej zewszad mody na regionalne
produkty i powr6t do dawnych polskich smakow, przypraw i receptur, popularnoscia ciesza
si¢ takze kuchnie innych krajow, czego dowodzi rosngca liczba restauracji serwujacych
kuchnie zagraniczne, a takze udziat Polakow w réznego rodzaju festiwalach podejmujacych
tematyke kuchni zagranicznych oraz ich obecno$¢ na turystycznych szlakach kulinarnych i na
warsztatach gotowania.

[lo§¢ 1 roéznorodnos¢ lokali gastronomicznych oraz ofert kulinarnych, zwtaszcza
w duzych miastach, jest ogromna, co pozwala z wybranymi kuchniami zagranicznymi
obcowac¢ na co dzien i umozliwia dostep do nich. Wizyty w restauracjach serwujacych dania
kuchni zagranicznych 1 uczestnictwo w eventach je promujacych nierzadko sg dla
poszczegbdlnych o0sOb czgs$cia wyobrazonej, zaplanowanej na przyszto$¢ podrdzy lub
wspomnieniem czy podsumowaniem podrozy juz odbytej. Dla niektorych sa po prostu
substytutem wyjazdu, ktérego nigdy nie zrealizowali 1 nie majg szans w tej chwili odby¢.
Dla innych kuchnie $wiata stanowig motywacj¢ do podejmowania realnych podrozy, czasami
bardzo odleglych i1 egzotycznych, a czasami odbywanych po Polsce do lokali serwujacych
dane kuchnie lub na eventy kulinarne odnoszace si¢ do nich (jest wiele powodow takiego
postepowania — od ekonomicznych, przez spoteczne, zdrowotne, az po psychologiczne).
Motywacja do wyjazdu za granice pojawia si¢ u niektdorych wlasnie po zapoznaniu si¢
Z kuchnig danego kraju u siebie.
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Dotychczas w literaturze przedmiotu (w kilku znaczacych zwartych publikacjach
i artykulach na temat turystyki kulinarnej') uwage poswiecano bardziej kuchni polskiej
I polskich regionow oraz odnoszacym si¢ do niej roznorodnym eventom Kulinarnym anizeli
tematyce kuchni $wiata (jezeli juz to miato miejsce, to w innym niz tutaj kontekscie). Autorki
artykutu postanowity wiec przyjrze¢ si¢ temu zagadnieniu, w szczegdlnosci za$
mozliwosciom 1 sposobom doswiadczania oraz poznawania kuchni zagranicznych na terenie
Polski. Poddaly analizie i omdwieniu wybrane (najwazniejsze lub przyktadowe) wydarzenia,
szlaki kulinarne, warsztaty, restauracje o tematyce kuchni $wiata, ktore mozna zaliczy¢
w poczet kulinarnych atrakcji turystycznych. Przy omawianiu restauracji wzbogacenie tekstu
stanowig wypowiedzi wiascicieli tych lokali oraz klientow niektorych z nich. Catos$¢ ujeta jest
w kontekst wspomnianych powyzej trzech czaséw podrézy: podrézy wyobrazone;j,
rzeczywistej i wspomnieniowej. Wskazane inicjatywy moga bowiem realizacji kazdej z nich
stuzy¢ i czesto stuza.

Teoretyczne objasnienie zagadnienia trzech czasow podrézy oraz wynik
przeprowadzonej analizy badawczej zamieszczone beda w dalszej czesci pracy, gdyz na
poczatku autorki postanowity zawrze¢ kréotkie wprowadzenie historyczne, odnoszace si¢ do
stycznosci Polakow z kuchniami §wiata w kilku wcze$niejszych dekadach, co niewatpliwie
miatlo swoje przelozenie na tak spore zainteresowanie nimi obecnie. Tym bardziej,
ze wowczas styczno$¢ owa miescita si¢ glownie w sferze podrézy wyobrazonej, mozliwej
do realizacji w do$¢ zawezonej skali.

Przygoda wspodtczesnych Polakéw z kuchnig zagraniczng — wprowadzenie
historyczne

Po trudnym okresie II Wojny Swiatowej bardzo zmienit si¢ charakter lokali
gastronomicznych w Polsce. Restauracje przestaly by¢ luksusowym miejscem
Z zagranicznymi daniami (co byto bardzo popularne w okresie 20-lecia mi¢dzywojennego),
a zaczely by¢ placowkami panstwowymi, w ktérych serwowano proste, najtansze dania, do
przygotowania ktorych nie przyktadano zbyt wielkiej wagi. W szarym okresie PRL-u kuchnia
sprzed wojny, serwujaca drogie, egzotyczne produkty i wyrafinowane dania nie byta dostgpna
dla przecigtnego Polaka, mimo Ze mieszkancy Polski zafascynowani byli zachodnim stylem
zycia, a takze zachodnimi kulinariami [Milewska, Praczko, Stasiak 2010, s. 44]. Popularnymi
woweczas daniami byly — cho¢ obco brzmigce, to niemajace z zagranicg nic wspolnego — $ledz
po japonsku czy fasolka po bretonsku.

Po okresie PRL-u polska gastronomia stopniowo zaczg¢la wraca¢ do wyzszych
standardow, w duzej mierze dzigki usamodzielnieniu si¢ restauracji, ktorych prowadzenie
z powrotem przejeli prywatni wiasciciele [Milewska, Praczko, Stasiak 2010, s. 44].
To sprzyjato z kolei pojawieniu si¢ w nich zagranicznych kucharzy, takich jak Kurt Scheller,
ktory najpierw zostat szefem kuchni restauracji ,,Bristol”, a nastepnie w hotelu ,,Sheraton”,
jak rowniez prowadzit swoj wlasny program telewizyjny Alfabet kulinarny Kurta Schellera?.
Do wzrostu jakosci kuchni w Polsce przyczynity si¢ roéwniez migdzynarodowe
sieci (np. ,,Mariott”, ,,Sheraton”, ,,Radisson SAS”), otwierajace pierwsze hotele w Polsce

Y Kultura i turystyka. Wokot wspdlnego stotu, pod red. B. Krakowiak i A. Stasiaka (Wyd. ROT Woj. Lodzkiego,
1.6dz 2015); M. Wozniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski, Turystyka kulinarna (PWE, Warszawa 2015); Kulturowe
uwarunkowania zZywienia w turystyce (pod red. H. Makaty, Wyd. WSTiJO w Warszawie, Warszawa 2013);
Turystyka kulinarna, pod red. M. Derek (,,Prace i Studia Geograficzne”. Uniwersytet Warszawski, Warszawa
2013); artykulty z wydania tematycznego czasopisma ,,Turystyka Kulturowa” o turystyce kulinarnej
(www.turystykakulturowa.org, Vol. 5: wrzesien-pazdziernik 2016, pdf).

2 Byt on ,,nabytkiem” zza granicy, pierwszym polskim kucharzem-celebrytg, zwracajacym uwage Polakow
na dobra, jako$ciowg kuchnig.
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| wymagajace utrzymania okre§lonych standardow 1 podwyzszenia jakosci polskich
restauracji hotelowych [Stasiak 2015, s. 122-123].

Dobre jakosciowo dania kuchni zachodnioeuropejskiej nie miescity si¢ jednak
w budzecie przecigtnego Polaka. Zachwycity go wiec tanie fast foody (w barach szybkiej
obslugi) czy nowosci, takie jak dania w proszku, mleka i owoce w puszkach. Pomimo
dostgpnosci tych produktow na rynkach zagranicznych juz na przetomie XIX 1 XX wieku,
do naszego kraju naptynetly one z opdznieniem, zatrzymane poprzez wojny i zelazng kurtyng.
Wszystkie byty powiewem luksusu zza granicy czy wrgcz zza oceanu 1 tanim zamiennikiem
luksusowego, zagranicznego zycia [Milewska, Praczko, Stasiak 2010, s. 44].

Pionierami gotowania — dostepnych dla wszystkich — obcych kuchni w Polsce stali si¢
po 1989 r. Wietnamczycy. Jak podaje Robert Maklowicz — znany kulinarny trawelebryta
[Najsztub 2014]: ,,W 1989, 1990, 1991 r. jak grzyby po deszczu wyrastaly budki
wietnamskie, czegsto podszywajace si¢ pod chinskie. Tam bardzo czesto nie gotowali kucharze
zawodowi, a jedzenie mato przypominato oryginalne wietnamskie czy chinskie, jednak bylo
czyms nowym’.

W 1992 roku otwarta zostata pierwsza w Polsce restauracja McDonald’s. W pierwszym
dniu funkcjonowania lokal zdotal zrealizowa¢ okoto 13 tysigcy zamowien [Stasiak 2015,
s. 122]. Bylo to wydarzenie, na ktére zaproszono gosci specjalnych, a hamburgery zamawiane
byty przez klientow w zatozonych specjalnie na t¢ okazje garniturach. Dowodzi to jak bardzo
Polacy chcieli zakosztowaé w szarej, pokomunistycznej Polsce wymarzonej wyidealizowane;j
Ameryki. Nie znano pojecia jako$ci i odrzucono pojecie smaku i1 zdrowia na rzecz symbolu
komercjalizacji.

Jak mozna zacytowa¢ dalej za Maklowiczem [Najsztub 2014]: ,,Potem pojawily sie
pizze, ale to byl przede wszystkim zachwyt nad fast foodem, synonimem tego upragnionego
Zachodu. Wigc zaczety powstawac sieci hamburgerowo-pizzowe. Dopiero potem dotaczyty te
pizze domoroste, bo na poczatku lat 0. pojawita si¢ grupa ludzi, ktorzy mieli pienigdze
i chcieli zainwestowac. Jak kto$ si¢ dorobit na przemycie spirytusu Royal, to najprostszym
wyj$ciem wydawalo si¢ otwarcie restauracji, bo ich prawie nie bylo. Brali si¢ do tego ludzie
najczesciej nieprzygotowani fachowo, wigc chwytali si¢ najprostszego pomystu, czyli wtasnie
pieca 1 pizzy”. Krzysztof Prosinski, ktory zajmuje si¢ szkoleniem restauratoréw, podaje, ze
,»po wielkiej przemianie”, oprocz barow szybkiej obstugi i1 ,,chifiszczyzny”, w restauracjach
zakrolowata kuchnia §rodziemnomorska, a po roku 2000 prym wiodta giownie kuchnia
wloska [Kawczynska 2014].

Che¢ poznawania kuchni zagranicznych oraz ich popularno$¢ wsrod Polakow pojawita
si¢ wraz z otwarciem granic, kiedy to zaczgli oni odbywaé pierwsze podréze do Wioch,
Hiszpanii, Francji 1 wielu innych krajow Europy 1 $wiata.

W ostatnich kilku latach przejawem nowego trendu stato si¢ w Polsce odrzucenie fast
foodow i zafascynowanie si¢ nurtem slow food. Tendencja ta wzrasta z roku na rok
| wreszcie, po wielu latach, Polacy zaczeli docenia¢ kulturg kulinarng, dania regionalne oraz
oryginalne produkty innych kuchni [Dominik 2015, s. 51]. Obecnie Polacy chca wraca¢ do
korzeni, do zapomnianych tradycyjnych smakow, opartych na lokalnych produktach, ale
jednoczesnie — pod wplywem rosngcej swiadomosci zywieniowej oraz licznie odbywanych
podrézy zagranicznych i coraz bardziej otwartego dla nich §wiata — ciekawig ich takze smaki
innych narodow i chcg poszerza¢ doswiadczenie kulinarne oraz znajomos$¢ obceych kuchni.

O Polakach aktualnie wiadomo, ze w kuchni bardzo lubig eksperymentowaé, tworzac
zagraniczne, znane i lubiane dania, chociazby kuchni sroédziemnomorskiej, meksykanskiej czy
chinskiej. Probuja tez nieco tatwiejszej kuchni amerykanskiej oraz bardzo modnej ostatnio
kuchni hiszpanskiej. Badani przez platforme¢ Cooklet respondenci o$wiadczyli, ze inspiruja
si¢ kuchnig fusion, najczesciej gotujg ze sktadnikoéw, ktore znajda w lodéwcee oraz istotne
znaczenie ma dla nich sezonowo$¢ [Kim jest polski foodie? http://zwierciadlo.pl, 8.12.2016].
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Trzy czasy podrdzy — objasnienia terminologiczne

Trzy ujecia podrézy, zwane trzema czasami podrozy lub triadg czaséw kazdej podrozy,
do ktérych autorki odnosza si¢ w niniejszym artykule, sa powszechnie znane w turystyce,
niemniej jednak wymagaja szczegélowego zdefiniowania. Ta stynna teoria zaprezentowana
zostala ponad czterdziesci lat temu przez Marca Boyera w tekécie Le Tourisme, a na grunt
polski przetozyt jg Krzysztof Przectawski [1996, s. 37]. Jej omdwienia i interpretacje znalez¢
mozna takze w tekstach innych polskich autorow, jak Krzysztofa Podemskiego [2005, s. 11]
czy Krzysztofa Borkowskiego [2009, s. 132]. Ponizej autorki zamieszczajg definicje, bedace
kompleksowa kompilacja definicji zawartych we wspomnianych zrédtach wraz z listg
roznych nazw poszczegdlnych czasow podrozy. W zakonczeniu artykutu kazdy czas podrozy
zostanie dodatkowo odniesiony do aspektu spotkania turysty z kulinariami i odpowiednio
zdefiniowany (za Andrzejem Stasiakiem, 2016).

Baza wyjscia przy zdefiniowaniu trzech czaséw podrozy byto dla Boyera stwierdzenie:
»Podroz to sg trzy podrdze, trzy etapy mysli, to jest najpierw to, czego si¢ pragneto, co sie
przeczuwato i czgsto nieSwiadomie, przed wyjazdem nazywalo; to sg na miejscu widziane
rzeczy, a pozniej, po powrocie, to jest to, co zatrzymujemy, co naprawde pozostalo w nas
Z tego doswiadczenia” [Przectawski 1997, s. 37].

Pierwszy czton triady czaséw podrozy to podrdz wyobrazona, zwana tez imaginacyjna,
upragniong lub mentalng. To inaczej moéwigc pragnienie, wyobrazenie, przeczucie dotyczace
planowanej podrézy. To ,prepodréz”, ktora ,trwa od momentu odczucia potrzeby
opuszczenia miejsca statego przebywania do czasu rozpoczecia podrozy rzeczywistej”
[Przectawski 1996, s. 37]. Na tym etapie turysta zbiera informacje (od innych osob,
ze $srodkéw masowego przekazu, z folderow, informatoréw turystycznych itp.) o mozliwych
kierunkach wyjazdu, warunkach finansowych, jako$ci $wiadczen, jak rowniez planuje
I przygotowuje si¢ do osiagniecia sobie tylko wiadomych celow. To etap intelektualnego
I emocjonalnego przygotowania do podrozy, na ktore sktada si¢ miedzy innymi studiowanie
relacji podrozniczych, przewodnikdéw, ogladanie map, rozmawianie z osobami, ktore byty
,tam” czy wreszcie przygotowanie trasy podrozy [Borkowski 2009, s. 132; Podemski 2005,
S. 11]. Podemski [2005, s. 11] odnosi podroz te takze do dwoch innych kwestii. Podroza
mentalng nazywa takze ,,zdobywanie wiedzy o innych krajach i kulturach poprzez nauke
obcych jezykéw, studiowanie ich historii, literatury czy geografii”, jak réwniez zjawisko
»marzenia na jawie” o jakims$ innym konkretnym miejscu na mapie §wiata i budowanie sobie
w glowie jego wizerunku, by dopiero po latach, a by¢ moze nigdy, te marzenia zrealizowac.

Drugi czas podrézy to podroz rzeczywista, przezywana. To wrazenia przezywane
w trakcie pobytu, podczas ktorego weryfikowane sa wyobrazenia uksztattowane przed
podroza. Nastgpuje wowczas konfrontacja marzen 1 wizji turystObw z napotkang
rzeczywistoscig [Stasiak 2016, s. 22]. Podczas tego etapu podroézy wykorzystywane sa
materialty informacyjne dotyczace odwiedzanego miejsca, np. przewodniki turystyczne
[Przectawski 1996, s. 37].

Trzeci czas podrdzy zwany jest ,,wspomnieniami wedrowcy”. To podrdéz wspominana,
wspomnieniowa, zapamietana, przedtuzona i oparta 0 doswiadczenie. Okresleniem tym
nazywane sg ,,procesy pamig¢ciowe zwigzane z ponownym przezywaniem wrazen z imprezy,
poréwnaniem podrézy wyobrazonej z podr6za rzeczywista czy checig zatrzymania przezy¢
z podrozy” [Borkowski 2009, s. 132]. Na tym etapie wraca si¢ do odwiedzonego terenu przez
ogladanie zdje¢, nakreconych filmoéw video, notatek z podrézy [Przectawski 1996, s. 37].
Ryszard Kapuscinski [2004, s. 79] moéwit o tym przezyciu nastgpujgco: ,,(...) podrdz
praktycznie nie konczy si¢ nigdy, bo tasma pamigci kreci si¢ w nas dalej, mimo, ze fizycznie
dawno juz nie ruszamy si¢ z miejsca’.
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Baza wybranych atrakcji kulinarnych o tematyce kuchni zagranicznych

Analiza réznorodnych stron internetowych®, 28 numeréw czasopisma ,,Kuchnia.
Magazyn dla smakoszy” (z lat 2014-2016) oraz licznych folderow i materialow o tematyce
kulinarnej, pozyskanych na targach turystycznych Tour Salon w Poznaniu w latach 2014-
2016, pozwolita stwierdzi¢, ze w Polsce organizowane i podejmowane jest obecnie wiele
imprez oraz inicjatyw majacych na celu promowanie i prezentowanie kuchni zagranicznych,
Czeg$¢ z nich to samodzielne imprezy lub produkty kulinarne, pozostate sa elementem
sktadowym wigkszych eventéw 1 projektow kulturalnych. Niektore majg charakter bardziej
elitarny, przeznaczane sa dla mniejszych grup uczestnikéw, inne to typowe wydarzenia czy
lokale o charakterze otwartym dla masowej publicznosci. Uszeregowane zostalty w grupy
tematyczne: cyklicznych eventéw kulinarnych, szlakow kulinarnych, warsztatow kulinarnych.
Produkty z tych trzech grup zostaty opisane z zatozeniem, ze wszystkie moga wpisywac si¢
w kontekst trzech czasow podrézy, pozwalajg bowiem turystom marzy¢, dziata¢ i wspominaé
podczas odbywania podrézy wyobrazeniowych, realnych i/lub wspomnieniowych.
Ostatnia, czwarta grupa tematyczna, odnosi si¢ do restauracji serwujacych kuchnie
zagraniczne. W tym przypadku autorki tekstu nie charakteryzuja ich, lecz ukazuja — na
podstawie przeprowadzonych badan (wywiadoéw i analizy zrodet pisanych) — jak kontekst
trzech czasow podrézy dotyczy w rzeczywistosci ich wlascicieli oraz klientow.

Kuchnie zagraniczne jako temat przewodni cyklicznych wydarzen kulinarnych

Niewatpliwie wydarzeniem, ktore nalezy wymieni¢ jako pierwsze, jest Kino Kulinarne
festiwalu filmowego ,,Transatlantyk”. Pierwsza edycja imprezy PGNiG ,,Transatlantyk”
Festival odbyta si¢ w sierpniu 2011 roku w Poznaniu i jest kontynuowana corocznie
(w 2016 r. zmianie ulegto miejsce festiwalu — po raz pierwszy festiwal goscit w Lodzi). Ideg
przedsigwzigcia zapoczatkowat Jan A.P. Kaczmarek, ktory jest aktualnie jego dyrektorem
artystycznym. W ramach ,, Transatlantyku” odbywa si¢ wspomniane Kino Kulinarne, trwajace
od 2 do 5 dni, podczas ktorego wyswietlane sa seanse filmowe o tematyce kulinarnej. Ucztg
duchowa uzupelia uczta smakowa, gdyz kazdemu z seanséw towarzyszy kolacja
przygotowana przez szefow kuchni. Bilet na film wraz z kolacja kosztuje ok. 180 ztotych od
osoby 1 obejmuje pokaz filmu wraz z czterodaniowa kolacja skladajaca sie z przystawki,
pierwszego dania, gldwnego dania i deseru. Za kazda z kolacji odpowiedzialna jest inna
osoba. Dotychczas za przygotowanie positku byli odpowiedzialni tacy szefowie kuchni jak:
Wojciech Modest Amaro, Witold Iwanski, Ernest Jagodzinski, Ewa Malika Szyc-Juchnowicz
czy szef kuchni w poznanskiej restauracji Bazar 1838 — Jacek Fedde. Kolacje odbywaty sie
w roznych przestrzeniach i miejscach. Z Kinem Kulinarnym wspotpracuje bardzo wielu
partnerow. W Poznaniu byly to m.in.: delikatesy ,,Piotr i Pawel”, magazyn kulinarny
,,Food&Friends”, projekt ,Winosfera”, przewodnik gastronomiczny ,Gault&Millau”,
Centrum Kultury Zamek, a takze wiele hoteli, restauracji oraz kawiarni
[www.transatlantyk.org/, 12.09.2016]. Kino Kulinarne corocznie jest wielkim wydarzeniem
dla polskich foodies, blogerow kulinarnych czy szefow polskich restauracji. Mimo ceny, ktora
jest raczej wysoka, miejsca trzeba rezerwowac z wyprzedzeniem, gdyz bardzo szybko zostaja
wykupione. Wydarzenie jest precyzyjnie zaplanowanym dos$wiadczeniem kulinarnym,
poczawszy od specjalnie wyselekcjonowanych seansOw, poprzez wrazenia smakowe,
skonczywszy na ludziach, ktorzy z wielka pasja udzielaja si¢ przy organizacji festiwalu.
Seanse obejmujg zarowno dokumenty jak i filmy obyczajowe, ktore zwigzane sa
z kulinariami, opowiadajg o nurcie slow food (przyktad filmu wyswietlonego w ubiegtych
latach: Historia Ruchu Slow Food), hodowcach i rolnikach (Mafze i mitos¢) czy przemysle

3 Spis wykorzystanych zrodel zawarty jest w bibliografii.
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zywieniowym (Food, inc), ukazuja szefoéw kuchni (Podroz na sto stop), whascicieli sklepow
lub restauracji (The Sturgeon Queens) badz ludzi, ktérzy gotuja dla przyjemnosci,
ale za to z wielka pasja (Smak Curry) [www.transatlantyk.org, 12.09.2016].

Eventem o zupelie innym charakterze sg Targi Ksigzki Kulinarnej, organizowane
od 2013 r. (zawsze w lipcu) przez Martg Gessler i Qchni¢ Artystyczna. ,,To jedyne spotkanie
Taczace ksigzki i gotowanie”, to ,trzydniowe §wieto dla mitosnikow jedzenia, czytania o nim,
ogladania go 1 wszystkiego, co z nim zwigzane” [www.targiksiazkikulinarnej.com/,
15.09.2016]. Pierwsza edycja imprezy przyciggneta 3000 odwiedzajacych, ktorzy mogli
skorzysta¢ z oferty 30 wystawcdw i1 uczestniczy¢ w ponad 20 wydarzeniach. W drugiej edycji
uczestniczyto o tysigc os6b wigcej. Podczas targow w 2015 r. na odwiedzajacych czekata
wystawa magazynow kulinarnych z catego $§wiata. Na ekspozycje¢ zlozylto si¢ kilkadziesiat
magazyndw kulinarnych z krajow takich jak: Liban, Japonia, Norwegia czy USA,
prezentujacych czesto skrajnie odmienne podejscie do jedzenia. Jak mowili przed eventem
jego organizatorzy: ,,Wystawa polaczy dwa tematy, wokot ktorych zorganizowane zostaly
tegoroczne Targi, a wigc kwestie doswiadczenia i prawdziwego jedzenia. Prezentowane na
niej pisma stang si¢ punktem odniesienia dla poszukiwan odpowiedzi na pytania o to, kto
odpowiada za to, co jemy i kto kreuje zywnos$ciowe trendy. Ekspozycja ukaze réznice w
postrzeganiu jedzenia i jego funkcji w réznych kulturach, a takze pozwoli na odnalezienie
ponadnarodowej wspolnoty kulinarnych doswiadczen” [www.targiksiazkikulinarnej.com,
17.09.2016].

Duza popularno$cig ciesza si¢ eventy restauracyjne organizowane w roznych miastach
Polski, z ktorych najwazniejsze to: Restaurant Week, Culinary Fest, Kawa Festival i Noc
Restauracji.

Restaurant Week to impreza, ktoéra odbywa si¢ dwa razy do roku, w edycji zimowej
| jesiennej. Biorg w niej udzial restauracje z miast takich jak: Warszawa, Poznan, Wroctaw,
Krakow, £.6dz, Szczecin, Lublin, a takze aglomeracji gorno$laskiej oraz Trdjmiasta. Pierwsza
edycja wydarzenia odbyla si¢ zaledwie dwa lata temu, w 2014 roku. Jest to festiwal, ktory
zrzesza najlepsze, starannie wybrane autorskie restauracje w wyzej wymienionych miastach,
serwujace dania lokalnej kuchni, kuchni fusion lub kuchni zagranicznej. Jest okazja dla tych
lokali, by przez siedem dni zaprezentowac si¢ szerszej rzeszy klientow, ktorzy probujac dan
w promocyjnej cenie (zestaw kosztuje 39 ztotych i sktada si¢ z przystawki, dania gtéwnego
oraz deseru), zachgceni mogg wréci¢ by sprobowaé wiecej [www.restaurantweek.pl,
14.04.2016]. Jak mozemy przeczyta¢ na stronie internetowej eventu, festiwal to ,.$§wigto
rosngcego poziomu polskiej sceny restauracyjnej oraz niepowtarzalna okazja na poznanie
najlepszych restauracji w ich festiwalowym, popisowym wydaniu”. Wydarzenie tworzone jest
przez grupe pasjonatow kulinarnych i gastronomicznych. Misja, jaka sobie wyznaczyli
to ,,wspieranie rozwoju oraz promocja polskiej, wysokiej jako$ci sceny restauracyjnej poprzez
cykliczne, konsekwentne przyblizanie jej Gosciom” [www.restaurantweek.pl/pl/zespol/,
14.04.2016]. Chcac wzig¢ udziat w imprezie nalezy zarejestrowal si¢ na stronie,
zarezerwowac miejsce w wybrane] restauracji oraz uprzednio optaci¢ dania. Mozna zrobi¢
to do godziny 17 w przeddzien zaplanowanej kolacji. Organizatorzy umozliwiaja bardzo
fatwy kontakt ze soba: nurtujgce goscia watpliwosci mozna rozwia¢ dzwonigc na infolinig,
kontaktujac si¢ przez czat na stronie wydarzenia, bezposrednio przez komunikator Facebook
badz mailowo. Swobodny charakter kontaktu powoduje, ze go$¢ nie czuje si¢ speszony
wizyta w wysokiej klasy restauracji, nawet jesli na co dzien nie moze pozwoli¢ sobie na taka
przyjemnos¢. Edycjom zawsze towarzyszy temat przewodni, ktory ma na celu nadawac
konkretny kierunek szefom kuchni oraz inspirowaé przy tworzeniu dan. Wiosng 2016 roku
brzmial on: Kwitngca scena restauracji [www.restaurantweek.pl, 14.04.2016].

W ogdlnych zarysach podobna, lecz w szczegdtach nieco inna idea, Culinary Fest,
zostala zapoczatkowana w 2013 roku przez Mateusza Zurka®*, aktualnego szefa tego projektu.

4 Inicjator akcji udzielit autorkom artykutu wywiadu telefonicznego w dniu 14.04.2016 r.
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Pracujagc w wydawnictwie magazynu, w ktorym stworzyl osobny dzial kuchni, nawigzal
wspotprace z restauratorami, ktéra zaowocowata ideg wprowadzenia festiwalu do polskich
miast. Wspdlnie stwierdzono, ze brakuje w naszym kraju popularnych za granicg imprez,
opartych na formule tygodnia restauracji. Pierwsza edycja o tematyce ,,Smaki Swiat” byta
matg edycja Swiateczna, ktora spotkata si¢ z entuzjastycznym odbiorem i duza iloscig gosci,
co tylko potwierdzito organizatorom, ze impreza ta byta potrzebna w Polsce. Odbywa si¢ ona
cztery razy do roku w Poznaniu i Wroctawiu, a w 2016 roku objeta takze miasta takie jak
Warszawa, Krakow oraz Trojmiasto. Dotychczas odbyto si¢ juz jedenascie edycji festiwalu.
»ldea CF jest wymiana do$wiadczen oraz odkrywanie nowych smakow i lokali na mapie
Wroctawia/Poznania. Festiwal pozwala doswiadcza¢ kreatywnosci restauratorow i szefow
kuchni” [www.facebook.com/CulinaryFest/, 14.04.2016].

Podczas trwajacego tydzien wydarzenia, chetne restauracje przygotowuja specjalne
menu, w ktérym serwuja przystawke i danie gtowne. Sg to dania degustacyjne, w cenie 5 zt
przystawka, 12 zt danie glowne (caly zestaw kosztuje 15 zt). Umozliwia to odwiedzenie wielu
restauracji i sprobowanie nowych smakéw. Kazda edycja ma temat przewodni, ktory pozwala
szefom kuchni na kreatywno$¢ i eksperymentowanie. Tytuly poprzednich edycji, ktore odbyty
sic w Poznaniu to: Tradycja na nowo, W Krainie owocéw, Bukiet smaku, Kontrasty,
Dziedzictwo kulinarne, Uczta zmystow, Ogrod smaku, Oszukaé podniebienie, Bajkowa
Kuchnia, Nuty smakowe oraz ostatnia edycja, ktora odbyta si¢ w maju tego roku miata tytut
Sekret. Serwowane dania sg nickiedy matymi dzietami sztuki, intrygujaco nazwane i nickiedy
serwowane w ekscentrycznej formie. Zawieraja takie elementy dania jak na przyktad gabka
I ziemia jadalna, galaretka z bialego wina, musy, chipsy warzywne oraz makaronowe itd.

Do 2014 roku w festiwalu startowaly restauracje oraz kawiarnie, ale od pigciu juz edycji
te drugie maja swojg osobng imprez¢ 0 nazwie Kawa Festival. Culinary Fest jest imprezg
szeroko otwartg na gosci i skierowang do wielu osob, natomiast Kawa Festival jest bardziej
niszowa, nastawiona na ludzi pasjonujacych si¢ kawa, cho¢ za cel stawia sobie rowniez
zainteresowanie technikami parzenia kawy coraz wigkszg ilo$¢ odbiorcow. Kawa Festiwal
odbywa si¢ obecnie w Poznaniu, Wroctawiu, Trojmiescie, Warszawie, a niedtugo rusza takze
w Krakowie. Tematy imprez, jakie si¢ odbyly to Cappuccino, Caffé latte, Espresso,
Alternatywnie. Ostatnia edycja odbyla si¢ pod hastem Bezmlecznie, najblizsza bedzie
Z mlekiem. Glownym patronem imprezy jest ,,Radio ZetGold”, a w Warszawie ,,ChilliZet”.
Ponadto wydarzeniom patronujg takze ,,KUKBUK”, ,,Gazeta Wyborcza”, Magazyn ,,Wino”,
»Slow Life” oraz przewodnik kulinarny ,,Gault&Millau”. Patroni Kawa Festiwal to EuroZet
i magazyny ,,Usta”, ,,Zwykle Zycie” oraz ,Slow Life” [www.facebook.com/kawafestival,
18.09.2016].

Ostatnim restauracyjnym eventem kulinarnym, ktory autorki wybraly jako potencjalng
atrakcje turystyki kulinarnej jest Noc Restauracji. To impreza majaca w 2016 roku swoja
piata edycje. Przygotowywana jest przez organizacj¢ Landbrandt. Bazuje gldwnie na szlakach
kulinarnych, takich jak Kulinarny Poznan, Biatostocki Szlak Kulinarny oraz Pomorskie
Culinarny Prestige, ale nie ogranicza si¢ wylacznie do nich. Impreza stworzona zostata
z mysla o szerokim kregu odbiorcow, lecz zapoczatkowano ja migdzy innymi dla statych
gosci restauracji, ktorym zaproponowana byla pewna odmiana, majaca ich zaciekawic.
Ponadto organizatorzy chcieli zachgci¢ Polakow, zeby wyszli z domu i sprobowali dan
lokalnych restauracji. Celem jest takze przyciggniecie do miast turystow kulinarnych
zainteresowanych wydarzeniem. Pierwsza edycja Nocy Restauracji odbyta si¢ w 2012 roku
w Poznaniu, Biatymstoku i Gdyni, w kolejnym roku do tego grona dotgczyl Gdansk.
W 2014 roku poza wyzej wymienionymi miastami do akcji przystapil Patac Mierzecin,
Zamek Tykocin oraz Patac Koscieszy. Z roku na rok w imprezie zwicksza si¢ udziat
restauracji wyzszej klasy. Lokale czynne sa do péznych godzin nocnych i przygotowuja na
ten wieczor specjalne dania. S3 one dokladnie przemyslane 1 dopracowane, ukazuja
umiejetnosci 1 wiedze szefa kuchni. Wiele restauracji laczy specjalnosci regionu
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z zagranicznymi inspiracjami i serwuje je w niepowtarzalny sposéb: w 2014 roku wielkie
uznanie zyskata hybryda kultury kulinarnej Polski i Hiszpanii, jaka zaserwowali w hotelu
»NH” w Poznaniu Rafal Sroczynski iJulian Redondo-Bueno, taczac boczek ze $§winki
ztotnickiej ze $rodziemnomorskimi matzami Swictego Jakuba [www.nocrestauracii.pl,
8.05.2016].

Noc Restauracji uatrakcyjniaja pokazy kulinarne w wybranych lokalach — w maju 2016
r. byly to miedzy innymi pokazy: gotowania na zywo, przygotowania sorbetu oraz
sferycznego jogurtu, wypieku chleba, produkcji czekolady, prezentacje barmanskie oraz
kuchni molekularnej [www.nocrestauracji.pl, 8.05.2016].

Kazdej edycji towarzyszy hasto przewodnie, ktére inspiruje kucharzy i nadaje ton
imprezie. Pierwsza edycja odbywata si¢ pod dos¢ mrocznym hastem: Ogien, czern, czerwien
I — jak pisali sami organizatorzy — okazala si¢ by¢ tzw. ,kleska urodzaju” dla restauratorow.
Temat drugiej edycji brzmial: Odczarowanie kulinarnej tradycji, trzecia odbyta si¢ pod
hastem: Smak miasta — smak regionu, czwarta w 2015 roku pod hastem: Kuchnia tradycyjna
vs. Kuchnia przysztosci. Temat tegorocznej, piatej edycji (20 maja 2016 r.), brzmiat: Ziola
I przyprawy [www.nocrestauracji.pl, 9.05.2016].

Jezeli chodzi o eventy otwarte dla masowej publicznos$ci zainteresowanej kulinariami
innych krajow, to niewatpliwie wspomnie¢ trzeba Festiwal Dobrych Smakoéw ,,Europa
na Widelcu” we Wroctawiu, odbywajacy si¢ od 2009 r. na wroctawskim Rynku.
Zainspirowany zostal ,,wyborami czerwcowymi 1989 roku”, w ktorych dwudziesta rocznice
odbyl si¢ po raz pierwszy. Wydarzenie to ma silne znaczenie historyczne, gdyz byty
to pierwsze po Il wojnie $wiatowej wolne wybory, ktorych konsekwencja jest miedzy innymi
przystapienie Polski do Unii Europejskiej. W czerwcu 2009 roku wroctawianie spotkali si¢
przy wielkim, majagcym 24 metry S$rednicy stole, zastawionym okoto pigédziesigcioma
daniami pochodzacymi z 27 krajow Unii Europejskiej. Swicto spodobato si¢ mieszkancom
Wroctawia i na stale zago$citlo w kalendarzu imprez tego miasta. Odbywa si¢ kazdorazowo na
poczatku czerwca, a jego edycje staty si¢ dluzsze, bo kilkudniowe i1 z roku na rok sa coraz
ciekawsze [www.smakiwroclawia.pl, www.enw.smakiwroclawia.pl, 14.04.2016].

Jak mozna przeczyta¢ na stronach internetowych festiwalu [www.smakiwroclawia.pl/o-
festiwalu/, 14.04.2016]: ,,Wroctaw jako jedno z pierwszych miast zaczal podkresla¢ swoj
potencjat kulinarny. Potencjat ten dostrzegli rowniez mieszkancy, restauratorzy i coraz
czesciej mowig o nim turysci odwiedzajacy miasto. ,,Europa na widelcu” jest projektem, ktory
w miniskali odzwierciedla te tendencje — lokalni restauratorzy co roku gotuja dla tysigcy
odwiedzajacych Rynek wroctawian i przyjezdnych. Festiwal ma swoich wiernych fanow,
wiele 0sob podkresla to, ze nie sprobowatoby niektorych dan, gdyby nie coroczne degustacje
we Wroctawiu”.

Podczas trwania festiwalu organizowane sa jarmarki, na ktorych mozna kupi¢ lokalng
zywno$¢, a takze wina i tradycyjnie wazone piwa. Odbywajg si¢ takze warsztaty kulinarne,
miedzy innymi z pieczenia domowego chleba czy przyrzadzania Szparagow, degustacje
nalewek, targi ksigzek kulinarnych, spotkania z blogerami, prezentacje regionow kulinarnych
Europy 1 Polski oraz konferencje naukowe na temat zdrowego zywienia i diet, a takze
wystepy muzyczne. Imprezie od poczatku patronujg kulinarny trawelebryta Robert
Maktowicz oraz krytyk kulinarny Piotr Biknot. Festiwal zostal réwniez doceniony przez
przewodnik kulinarny ,,Gault&Millau”, ktory opisuje festiwal jako jedng z najciekawszych
imprez kulinarnych w Polsce. Na imprezie mozna sprobowac¢ dan z wielu krajow, ktore
podawane sg we wroctawskich restauracjach, a menu dost¢pne jest na stronie internetowej
festiwalu. Pienigdze ze sprzedazy dan finansuja stypendia dla najzdolniejszych uczniow
wroclawskiej szkoty gastronomicznej. Poza daniami kuchni krajow europejskich promowane
sa polskie specjaty 1 produkty certyfikowane. Miedzy innymi podczas festiwalu przyrzadzane
sg dania z karpiem milickim, promuje si¢ dolnoslaskie rzodkiewki, szparagi czy truskawki
[www.enw.smakiwroclawia.pl, 14.04.2016].
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Tegoroczna edycja festiwalu (czerwiec 2016 r.) odbyla si¢ pod hastem: Europejskie
Stolice Kultury, jako ze w tym roku Wroctaw dzierzy ten zaszczytny tytul. Na wroctawskim
rynku uczestnikom festiwalu przyblizono smaki regionéow wszystkich dotychczasowych
Europejskich  Stolic  Kultury (okoto 60 z Dblisko 30 krajow  Europy)
[www.enw.smakiwroclawia.pl, 14.04.2016].

Impreza, ktora promuje kuchnie zagraniczne w Polsce jest takze Europejski Festiwal
Smaku w Lublinie. W 2015 roku odbyta si¢ jego siddma edycja. Catorocznie dziata strona
internetowa Jem Lublin, ktéra zamieszcza migdzy innymi artykuly kulinarne, przepisy,
atakze recenzje lokalnych restauracji. Festiwal tworza takie wydarzenia jak Jarmark
Inspiracji, na ktorym naby¢ mozna specjaty réznych kuchni, jak rowniez przedstawienia
teatralne, koncerty, wernisaze oraz pokazy kulinarne. Ostatnia 7. edycja inspirowana byta
W znacznym stopniu kulturg oraz kuchnig gruzinska [www.europejskifestiwalsmaku.pl/,
15.09.2016].

Jeszcze jednym przykladem ciekawej dla turystow imprezy kulinarnej jest Festiwal
Dobrego Smaku w Poznaniu, ktory odbyt si¢ w 2016 r. juz po raz dziesigty. Jego gtdéwng
atrakcja jest zawsze Jarmark Dobrego Smaku, odbywajacy si¢ na ptycie Starego Rynku. Ideg
festiwalu jest udostepnienie go$ciom mozliwosci nabycia dobrych jakosciowo produktow,
zardwno regionalnych, jak i zagranicznych. U wystawcow mozna naby¢ zaréwno lokalne
sery, nalewki, wedliny, pieczywa czy miody, ale rowniez wiele specjalow zza granicy, jak
wloskie trufle, tureckie chatwy, wyroby z wegierskiej mangalicy, austriackie wina oraz oliwy
wioskie. Podczas imprezy odbywaja si¢ tez laboratoria smaku dla dzieci, konkursy kulinarne
oraz wiele koncertow. Festiwal zostal polecony przez przewodnik ,Gault&Millau”
[www.ofds.pl, 25.08.2016].

Kuchnie §wiata na kulinarnych szlakach turystycznych

Szlaki kulinarne sa bardzo atrakcyjnym czynnikiem turystycznym, ktéry zacheca
do podrézy wielu smakoszy oraz turystow. W Polsce aktualnie mozemy poszczyci¢ si¢ ponad
trzydziestoma szlakami kulinarnymi, rozmieszczonymi na terenie catego kraju. Wybrane
znich w sklad Konsorcjum ,Polskie Szlaki Kulinarne”, ktore dziala na podstawie
Marketingowej Strategii Polski w sektorze turystyki w latach 2012-2020, koordynowane
przez  Polska  Organizacje  Turystyczng  [www.pot.gov.pl/o-polskiej-organizacji-
turystycznej/p/wspolpraca/konsorcja-produktowe/konsorcjum--polskie-szlaki-kulinarne,
22.04.2016].

Polskie szlaki kulinarne sg $ciSle zwigzane z charakterem miejsca, w ktorym si¢
znajduja, zasobami, w jakie ten obszar jest bogaty oraz z historig danej krainy geograficznej.
Szlaki moga mie¢ stala glowna tematyke: istnieja szlaki serow, ryb, win, sliwek, ziot
I restauracji tematycznych, ale tez ich specyfika pozwala na dostosowywanie si¢ do por roku
czy zainteresowania odbiorcoéw. W znacznej wigkszosci szlaki kulinarne odnosza si¢ do
wybranych aspektow kuchni lub produktow regionalnych, dwa z nich jednak opierajg swa
ofert¢ o lokale kuchni zagranicznych. Sg to: Kulinarny Poznan oraz Pomorskie Culinary
Prestige.

Pierwszy z nich: Kulinarny Poznan wyr6zniaja autorskie dania w kilkunastu
poznanskich restauracjach takich jak: ,,Zagroda Bamberska”, ,,Nifty No20”, ,,Figa”, ,,Bazar
1838”, ,,Gusto Food&Wine”, ,.3 Kolory Cafe Grill&Restaurant”, ,.Blow Up Hall 50507,
,Cucina”, ,,Flavoria”, ,,Hugo Restaurant”, ,,Kyoykai Sushi Bar” czy ,,Mielzynski Wine Bar”
oraz ,Pastella”, ,Piano Bar” i ,Ratuszova”. Tych pigtnascie restauracji zashuguje na
szczegOlng uwage. Mimo roznych rodzajow kuchni, jakie serwujg szefowie (sg wsrod nich
kuchnie: polska, wloska, europejska, japonska), m.in. Jacek Fedde, Domink Narloch, Tomasz
Owczarz czy zwycigzca piatej edycji programu Top Chef — Tomasz Purol, restauracje spaja
jedna idea — serwuja regionalne dla swej kuchni dania w nietypowym, nowatorskim wydaniu,
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czesto w wersji fusion, taczac znane Polakom klasyki z nowatorskimi smakami i sktadnikami.
Szlak Kulinarny Poznan skupit restauracje serwujace najlepsze dania w miescie, ktorych
szefowie kuchni zwracaja szczegdlng uwage na jako$¢ skladnikow 1 staranno$é
przygotowania. Dania podawane na wzor tradycyjnych sg wyszukane, dalekie od banalu
I tworzone z wysokogatunkowych, ekologicznych migs. Jest to miedzy innymi mig¢so z gesi,
kaczki, dziczyzny czy charakterystycznej dla regionu wieprzowiny ztotnickiej, ktorej sposob
hodowli znacznie r6zni si¢ od chowu zwierzat przeznaczanych do uboju. Szlak skupia si¢
gléwnie na promowaniu wzorowej, regionalnej kuchni, ale zajmuje si¢ rowniez bardziej
»codzienng” dla ludzi strong gastronomii, recenzujagc nowe poznanskie restauracje, polecajac
miejsca, w ktérych mozna sprébowaé ciekawych dan. Szlak ten stuzy turystom, ale w duzej
mierze stworzony zostat tez po to, by edukowaé poznaniakow 1 wskazywaé wartosciowe
miejsca czy eventy [www.kulinarnypoznan.pl; www.facebook.com/PoznanKulinarny,
23.08.2016].

Czgs¢ restauracji bierze udziat w projekcie Klasyki Poznania, ktory polega na tym,
ze szefowie kuchni mieszaja rozne style, tworzac autorskie dania, ktore ulokowane sg
na gruncie kuchni regionalnej, tworza jednakze hybryde kuchni, laczac regionalne smaki
Z inspiracjami zaczerpni¢tymi z zagranicznych kuchni, przygotowujac je w nowatorski
sposob 1 oryginalnie podajac. Dania charakteryzuje nowoczesno$¢, idealnie obrazuja przyktad
kuchni fusion taczac tradycje z nowoczesno$cia. Jednoczesnie szeféw inspiruje sezonowosc
produktéow, co wida¢ w menu ich restauracji. W ramach Kulinarnego Poznania dziata tez
kilka innych, jak Akademia Kulinarna, organizujaca warsztaty kulinarne, prowadzone przez
najlepszych szefow kuchni. Akademia Kulinarna, poza zajeciami praktycznymi zajmuje si¢
kwestig Slow Food. Szlakowi przyswieca idea Culinaria pro Patria Wiestawa Wrobla, ktora
wskazuje na znaczenie kulinarnego dziedzictwa historycznego a takze tego, jak wazna jest
swiadomo$¢ zdrowotnych wiasciwosci spozywanych dan, a takze pochodzenia sktadnikow
[www.kulinarnypoznan.pl; www.facebook.com/PoznanKulinarny, 23.08.2016].

Drugi szlak wart wskazania to Pomorskie Culinary Prestige powstal z idei
Pomorskiej Regionalnej Organizacji Turystycznej, ktéra obecnie projekt realizuje razem
z Miastem Gdansk i z pomocg branzy gastronomicznej. Swdj wktad ma tez firma Landbrand,
dbajaca o rozwoj markowe;j oferty turystyki kulinarnej (podobnie ma to miejsce w przypadku
Kulinarnego Poznania). Ponadto Akademia Kulinarna Fumenti oraz Slow Food Pomorze
pomagaja wytypowac restauracje, ktore spetniajg surowe kryteria regulaminu stowarzyszenia
Slow Food. Aby restauracja zostata przylaczona do Szlaku musi bazowaé na lokalnych
sktadnikach, zapewnia¢ wysoka jakos¢ obstugi a takze spelnia¢ warunki co do wystroju
| sposobu podawania dan. Coraz wigksza wage przyktada si¢ tez do tworzenia sezonowego
menu, ktore zawiera wlasciwe dla pory roku produkty — tj. nowalijki w maju, dynie i kabaczki
jesienig czy rozgrzewajace potrawy 1 przyprawy zima. Nie da si¢ réwniez umniejszy¢
znaczgcej roli szefa kuchni, ktorego postawa przektada si¢ na odbidr restauracji przez gosci.
Wazne jest by zachowywal dania tradycyjne i regionalne, ale serwowal je w autorski sposob,
odswiezajac niektore potrawy jakim$ skladnikiem czy nietypowa formg przyrzadzania czy
podania [www.pomorskie-prestige.eu/, 18.04.2016].

Jak mozemy przeczytac na stronie projektu [www.pomorskie-
prestige.eu/pl/CulinaryPrestigel, 18.04.2016] Pomorskie Culinary Prestige jest ,,platformag
integrujaca 1 promujacy oferte jakosciowych kulinariow wojewddztwa pomorskiego”. Strona
projektu jest bardzo przejrzysta i spdjna. Zainteresowany gos$¢ z latwoscig znajdzie na niej
interesujace go restauracje, ktore podzielone sg na ,,w miescie” 1 ,,w regionie”. Z lokali
nowoczesnych polecane sg migdzy innymi ,,Zafishowani”, ,,Goldwasser”, ,,Bialy Krolik”,
,Crudo” czy ,,Ttusta Kaczka”, a proponowane restauracje tradycyjne to: ,,Pod Lososiem”,
»Restauracja Gdanski Bowke”, ,,Velevetka”, ,,Tawerna”, ,W Ogrodach”. Restauracje spoza
Gdanska to miedzy innymi ,,Inspiracja”, ,,Czarny Kos”, ,,Ghotic”, ,,Karczma pod Kulkgy”.
W menu tych restauracji mozna znalez¢ zarowno dania kuchni zagranicznych, produkty
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egzotyczne dla Polski, jak np. owoce morza, ale rowniez dania kuchni polskiej i regionalnej,
serwowane w autorski sposob. Miejsca te proponuja zagraniczne smaki, czesto okraszone
lokalnym symbolem i przedstawione w autorski, niepowtarzalny sposob.

Warsztaty kulinarne

[lo$¢ warsztatéw kulinarnych organizowanych obecnie w Polsce — w tym o tematyce
kuchni $§wiata, a takze ich czestotliwos$¢, réznorodno$¢ tematyczna i1 jako$ciowa oraz
lokalizacja pozwalaja na wpisanie ich w kontekst trzech czaséw podrézy (nigdzie do tej pory
nie opublikowano jednak wynikéw badan, ktére pokazywatyby motywacje uczestnikow
warsztatow). Tematyka warsztatow w akademiach kulinarnych odnosi si¢ do roznych
zagadnien i geograficznych obszaréw kulinarnych.

Dla przyktadu, w jednej z najprezniej dziatajacych w Polsce akademii o nazwie Cook
Up, majacej trzy swoje studia kulinarne (dwa w Warszawie 1 jedno w Poznaniu)
i zatrudniajacej ekspertow kulinarnych, w tym obcokrajowcoéw, w samym tylko pazdzierniku
2016 r., na 27 warsztatow, prawie polowa dotyczyla kuchni $wiata (zajecia dotyczyly
m.in. sushi, tart francuskich, ramenu, owocoéw morza, burgerow, raw food, kuchni
francuskiej, meskykanskiej) [www.cookup.pl/, 28.09.2016]. Wtasciciel firmy, Jakub
Mielniczuk, tak tlumaczyt zrodlo inspiracji na tematy warsztatow niedlugo po otwarciu
akademii: ,,Pomysty przywozimy z podrdzy, ale tez z prostego zainteresowania kuchnig.
Kiedy rozmawiam ze wspoélniczka, czy pracownikami, pojawiajg si¢ pomysly na warsztaty,
pozniej szukamy odpowiedniego prowadzacego. Jestem maniakiem kuchni wloskiej
i azjatyckiej. Za chwil¢ wigc zapraszamy do Cook Up dwoch Wiochow, mysle tez
o warsztatach z kuchni Dalekiego Wschodu. Ale chcemy rozwijaé oferte racjonalnie.
Dhlugo rozmawiamy, szczegétowo uzgadniamy, co bedzie gotowane i1 kto przyjedzie.
Chcemy tez urozmaica¢ warsztaty. Jesli robimy kuchni¢ wloska, to staramy si¢, by na dwoch
spotkaniach nie powtarzat si¢ program” [Wittenberg 2013].

Restauracje serwujgce kuchnie Swiata (na przykladzie Poznania)

Na migdzynarodowym portalu Zomato, ktéry dziata od 2008 roku, zawarta jest baza
lokali gastronomicznych z ponad dwudziestu krajow, w tym z Polski. Oferta polskich miast
obfituje w restauracje serwujace kuchnie zagraniczne. Z racji niemozno$ci zanalizowania ich
wszystkich, autorki artykutlu przyjrzaly si¢ wykazowi lokali w Poznaniu, ktéry takze pelen
jest restauracji, w ktorych zjes¢ mozna dania kuchni zagranicznej. Istnieje tam ponad sto
lokali serwujgcych kuchni¢ wiloskg (wsrdd ktorych przewazaja pizzerie), podobna liczba
miejsc oferuje kuchni¢ europejska. Ze szczegotowego wykazu lokali, zawartego na portalu
[https://www.zomato.com/pl/pozna%C5%84, 21.08.2016] wynika, ze w poznanskich
restauracjach serwowana jest kuchnia: amerykanska, arabska, austriacka, azjatycka,
balkanska, chinska, czeska, europejska, francuska, grecka, gruzinska, hiszpanska, indyjska,
japonska, karaibska, koreanska, libanska, marokanska, meksykanska, miedzynarodowa,
niemiecka, rosyjska, skandynawska, sushi, $rodziemnomorska, tajska, tex-mex, turecka,
wegierska, wietnamska, wtoska (w tym pizzerie), zydowska.

Sposrad tak wielu roznych restauracji badaczki wybraty (na zasadzie wyboru losowego)
osiem lokali — byly to: ,,WhyThai” (restauracja tajska), ,,Bazylia i Oregano” (wloska),
,»YetzTu” (japonska), ,,Mykonos” (grecka), ,,Pizza a Pezzi” (wtoska), ,Falla” (arabska),
»Mamasitas” (tex-mex) oraz ,,RadheVega” (indyjska). W miejscach tych przeprowadzone
zostaly wywiady z ich wiascicielami w okresie od grudnia 2015 do kwietnia 2016 r. Autorki
byty ciekawe, czy wybodr kuchni §wiata dla otwieranych przez nich lokali byl celowy czy
przypadkowy oraz czy podyktowany byl podr6za wyobrazong, realng czy wspomnieniowa.
Badanym zadano pytania dotyczace stazu w prowadzeniu lokalu gastronomicznego, decyzji
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wyboru takiej wlasnie kuchni $wiata, zainteresowan podrozniczych, dotychczasowych
odwiedzin w kraju ojczystym danej kuchni i zainteresowania nim. Postawiono im takze takie
pytania: Czy jadl/-a Pan/-i produkty i dania obcej kuchni w Polsce przed odwiedzeniem
danego kraju?, Jak ocenia Pan/-i poziom przygotowywania kuchni zagranicznych w Polsce?,
Co jest priorytetem przy tworzeniu dan w Pana/Pani restauracji?

Na podstawie odbytych wywiadow stwierdzono, ze wybrane restauracje cechuje duza
réznorodno$¢, zarowno w kwestii serwowanej kuchni, jak i sposobie jej prowadzenia,
gléwnych odbiorcow czy powodu, z jakiego zostaly utworzone oraz dlugosci stazu pracy ich
wlascicieli w gastronomii (ten zréznicowany jest na okres od 2,5 roku do ponad 30 lat),
ich narodowosci (dwoch wiascicieli wywodzi si¢ z kraju, ktorego kuchnie serwujg) i okresu
bytnosci danej restauracji na rynku gastronomicznym (od miesigca do kilkunastu lat).
Niemniej jednak mozna znalez¢ pewne cechy wspolne, ktore charakteryzuja restauratorow
i ich lokale. Wazng cechg wydaje si¢ fakt, ze wszyscy wilasciciele (poza jedng osobg) sporo
podrézowali i lubig podrozowaé. Znaczna wickszos¢ tych osob odwiedzita wezesniej kraj,
ktorego kuchnie serwuje (niektorzy byli w nim wielokrotnie) i uwaza, ze dzigki sprobowaniu
oryginalnej kuchni dania serwowane przez ich restauracje zyskujag na autentycznoSci.
Wigkszo§¢ wilascicieli pojechata do danych krajow jeszcze przed otwarciem swojej
restauracji, wdrazajac nastepnie na nasz grunt poznane tam smaki. Jeden z wiascicieli odbyt
podréz do kraju serwowanej u siebie w lokalu kuchni po nagraniu w lokalu programu
telewizyjnego ,,Kuchenne rewolucje” przez Magde Gessler — wplyneto to na poprawe jakos$ci
1 autentyczno$ci podawanych dan. Obecnie wigc wszyscy ci restauratorzy realizujg swe
gastronomiczne przedsigwzigcie w kontekscie podrozy zapamigtanej. Jedna z badanych osob
planowala wyprawe na 2016 rok (miata juz jednak styczno$¢ z kulinariami, ktore serwuje
w swoim lokalu, podczas pracy w innej restauracji z tg wtasnie kuchnia), kolejna nie odbyta
takiego wyjazdu, gdyz nie chce przezy¢ szoku kulturowego — obie dziatajg wigc tylko
W ujeciu podrozy wyobrazone;j.

Badani restauratorzy w wigkszo$ci przyznaja, ze krajem, ktorego kuchnie serwuja,
interesowali si¢ jeszcze przed wyjazdem. Dwoch wlascicieli lokali wprost okreslito swojg
restauracje jako projekt biznesowy, niezwigzany z zainteresowaniami, otwarty wytacznie dla
pieniedzy. Inni przyznaja, ze takich kuchni brakowato im w Polsce, dlatego zdecydowali sig¢
je otworzy¢. Niektorzy dodawali, Ze zalezato im, by Polacy mogli sprobowa¢ danej kuchni na
wysokim poziomie. Podkres$laja rowniez, ze ciekawi ich kultura krajow ktorych dania
serwuja, a w przypadku niektorych jest miejscem pochodzenia. Restauratorzy, ktdrzy mieli
okazje probowac kuchni danego kraju przed odwiedzeniem go sktaniajg si¢ ku stwierdzeniu,
ze mozna w Polsce sprobowa¢ dobrej kuchni zagranicznej, ale tez czgsto zauwazalny jest brak
autentycznosci, zaangazowania, wiedzy czy dobrych sktadnikow. Prawie wszyscy wiasciciele
przyznaja, ze wigkszo$¢ produktow sprowadzaja, aczkolwiek duza czgs¢ potrzebnych
sktadnikow, przewaznie warzywa, kupujg w Polsce. Zapytani o priorytety przy tworzeniu dan
w restauracjach wymieniali: jako$¢, ale tez $§wiezos¢, doktadno$¢, autentyczno$¢ czy dobra
atmosfere w lokalu. Pojawity si¢ rowniez kwestie takie jak cena, estetyka czy szybkos¢
podawania zamowionych dah. W restauracjach gotuja kucharze pochodzacy z kraju, ktérego
dania serwuje restauracja, ale w wigkszo$ci sg to wylacznie dobrze przeszkoleni Polacy.
Czesto moga oni jednak liczy¢ na doradztwo kucharzy pochodzacych z kraju, ktorego
kuchni¢ prowadza.

Dodatkowym atutem kilku omawianych restauracji jest mozliwo$¢ zakupu w nich przez
gosci lokalnych produktow i przetwordow kulinarnych. Pozwala to na wydtuzenie wspomnien
z pobytu w lokalu (ponownie pojawia si¢ to wiec kontekst podrézy wspomnieniowe;j).

Wszyscy restauratorzy sg zgodni co do tego, ze widzg spore zainteresowanie swoja
restauracja 1 ze widuja w niej powracajacych stalych klientow. Trudno wilascicielom
wytypowac grupe docelowsg, do ktoérej kierowane sg oferty restauracji albowiem zagladaja do
nich przedstawiciele ré6znych grup wiekowych i spotecznych. Autorkom pracy trudno z kolei,
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bez doktadnych badan, stwierdzi¢ w kontekscie ktorego z trzech czaséw podrézy odbywane
sg wizyty w restauracjach kuchni zagranicznych. By cho¢ troche jednak rozezna¢ temat
autorki dokonaly analizy okoto 150 wypowiedzi gosci kilku z wymienionych powyzej
poznanskich restauracji z lat 2014-2016, zamieszczonych przez nich na stronach znanego
portalu turystycznego , TripAdvisor” [https:/pl.tripadvisor.com/’]. Wickszo$¢ z nich
zawierata ogolne oceny lokalu 1 serwowanych potraw, w niektorych znalazty sie jednak
odniesienia do wczesniej odbytych podrozy zagranicznych do kraju danej kuchni. Wszystkie
one stanowig wyraz podrozy przedtuzonej, z ktorej autorzy wypowiedzi przywiezli tylko
pozytywne wspomnienia kulinarne, co nie zawsze pokrywa si¢ z pozytywnym ocenieniem
odwiedzonego lokalu — podr6z wspomnieniowa nie dla wszystkich jest niestety udana.
Nikt nie ujagt swej wypowiedzi w kontek$cie podrozy wyobrazonej. Przyktady wypowiedzi
zamieszczone s ponizej:

- ,,Bytam w Indiach, mam wi¢c poroOwnanie i moge $miato powiedzie¢, ze jedzenie jest tu
smaczne (...)” (wypowiedz yeneffery2016, z Poznania z dnia 17 czerwca 2016, dotyczaca
wizyty w restauracji ,,Radhe Vega”, zatytutowana: Polecam, zdrowo i duzo!/, oceniona jako
4/5];

- ,,(...) Dla entuzjastow kuchni indyjskiej bedzie to gratka, dla tych ktorzy odwiedzali kiedy$
Indie, po wizycie w RV odzyja wspomnienia z podrézy, tak byto ze mna, goragco polecam”
(bartosz m z Dabrowki, 30 sierpnia 2015, ,,Radhe Vega”, Kawatek Indii w Poznaniu, 5/5);

- ,,Odwiedzitam RV z nadzieja, ze nareszcie przypomne sobie smaki Indii. Lokal przyjemny,
klimatyczny, mita obstuga. Natomiast kucharzy koniecznie wysta¢ do Indii!! W potrawach
indyjskich czuje si¢ przede wszystkim smak warzyw a przyprawy starannie dobrane tylko te
smaki podkreslaja. W RV nadmiar przypraw catkiem zabil smak potraw” (Danuta K
z Poznania, 28 lipca 2015, ,,Radhe Vega”, Wielkie rozczarowanie, 2/5;

- ,,Zamoéwione Pad Thai z krewetkami oraz Zotte Curry z kurczakiem. Oba smakowaly
wysmienicie podobnie do tych, co jadlem, bedac w Azji. (...) Polecam kazdemu, bo warto
zaptaci¢ wigcej za jako$¢ i smak tych dan ;)” (Wojciech W, sierpien 2016, ,,Why Tai”,
zatytulowana: Wszystko pyszne!, 5/5);

- ,Jadlem tu kilka razy. Przemita obstuga, fajna atmosfera miejsca. Jedzenie bardzo smaczne
ale bez szalenstw — w Tajlandii troche to smakuje inaczej. Niemniej zastuguja na pigc
punktow” (Marcin W z Poznania, 8 lutego 2016, ,,WhyTai”, Tajsko-polskie ale smaczne, 5/5);
- ,Restauracja niewielka, ale dajaca powrdt do wspomnien. Salatka z zielonej papai jak na
ulicach Bangkoku. Rewelacja. (...) Polecam te¢ restauracje kazdemu, kto chce posmakowac
lub przypomnie¢ sobie smaki tajskie” (ArturPodroznik ze Szczecina, 16 listopada 2015,
»WhyTai”, Thai w dobrym wydaniu, 5/5);

- ,,Niesamowite jedzenie — w 99% smakujace jak to kupowane na ulicy w Tajlandii (...)”
(Katarzyna R, 18 czerwca 2015, ,,WhyTai”, Jak na wakacjach, 5/5);

- ,Fantastyczne miejsce, przypomina mi czas, kiedy mieszkalam we Wtoszech. Mozna wpas¢
na chwilg, zjes¢ kawalek dobrej pizzy i rusza¢ dalej” (Martyna Z., 9 marca 2016,
»Pizza a Pezzi”, Wiochy w Poznaniu, 5/5);

5 Szczegélowe strony internetowe, z ktérych zaczerpnigto wypowiedzi maja nastepujace adresy:

https://pl.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274847-d6579434-Reviews-or10-Radhe_Vega-
Poznan_Greater_Poland_Province_Central_Poland.htmI#REVIEWS;
https://pl.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274847-d7188064-Reviews-Why_Thai_food_wine-
Poznan_Greater_Poland_Province_Central_Poland.html;
https://pl.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274847-d7179346-Reviews-0r20-Pizza_a_Pezzi-
Poznan_Greater_Poland_Province_Central_Poland.htmI#REVIEWS;
https://pl.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274847-d4550983-Reviews-YetzTu-
Poznan_Greater_Poland_Province_Central_Poland.html;
https://pl.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274847-d2049016-Reviews-Tawerna_Mykonos-
Poznan_Greater_Poland_Province_Central_Poland.html.
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- ,Niewielka, ale mita restauracja ze $wietng pizza. Bardzo przyjemna obstuga, a wszystkie
pizze jakie probowaliSmy sg wySmienite. Smakujg jak w Rzymie!” (Mateusz W z Krakowa,
16 sierpnia 2015, ,,Pizza a Pezzi”, Swietna pizza na kawalki, 5/5);

- ,,Bylem, jadtem ramen (tonkotsu) i mi nie smakowato (a mam poréwnanie bo bylem
w Japonii). Za duzo skladnikéw, bulion bez smaku, makaron mi nie smakowatl, jajko na
twardo byto stare. Ceny tez dos¢ wygoérowane. Nie polecam” (Poznanczyk1982 z Poznania,
27 lutego 2014, ,,YetzTu”, Polska wariacja japonskiej kuchni, 1/5);

- ,,W Mykonos zjadtem pyszng musake 1 prawdziwg, tradycyjng salatke grecka. Wszystko
byto bardzo smaczne i, co wazne, nie smakowato jak polska wariacja na temat greckiego
jedzenia ale tak, jak pamig¢tam z wakacji na Krecie. :)” (Marcin3141592 z Lubina, wrzesien
2016, ,,Tawerna Mykonos”, Prawdziwe greckie smaki, 4/5);

- ,,Po wakacjach na Korfu i Rodos postanowiliSmy przypomnie¢ sobie tamte klimaty.
Po wejsciu przyjemne wrazenia bo wystrdj i muzyka typowo grecka. Jedzenie bardzo dobre
mi szczegdlnie smakowata musaka, typowo greckie wina no i obstuga bez zastrzezen.
Polecam wszystkim kochajacym klimaty Grecji...” (Roman P z Poznania, 22 pazdziernika
2015, ,,Tawerna Mykonos”, Prawie jak w Grecji, 4/5);

- ,,Bytem juz kilka razy w Grecji 1 zawsze jak mi tgskno do niej to id¢ do Mykonosa.
Niezmienna jako$¢ dan to wizytowka tego lokalu. Gdyby jeszcze widoki za oknem byly takie
same jak w Grecji to chyba bym si¢ tam przeprowadzit (Tomasz A, 11 pazdziernika 2015,
,»Tawerna Mykonos”, Powrét do Grecji, 5/5).

Podsumowanie

Jak mozemy przeczyta¢ w artykule Stasiaka, po$wigconym rozwojowi turystyki
kulinarnej w Polsce [Stasiak 2015, s. 119]: ,,JJednym z ciekawszych zjawisk w polskiej
turystyce poczatku XXI w. jest rozw6j podrozy inspirowanych kulinariami (...). Dobra
kuchnia niczym magnes przyciaga nie tylko prawdziwych smakoszy, ale i turystow
poszukujacych nowych, oryginalnych wakacyjnych doswiadczen”. Kilka lat wcze$niej
Agnieszka Matusiak [2009, s. 4] uznata — i stowa te znakomicie wspotgraja ze stwierdzeniem
Stasiaka — Zze do konsumowanej w trakcie tych podrozy zywno$ci i konkretnych potraw odnosza
si¢ wszystkie fazy podrdzy, obejmujace podréz wyobrazong, rzeczywista i wspomnieniowg, do
czego odnosit si¢ niniejszy tekst.

Analizujac znaczenie kulinariow w kazdym z czaséw podréozy mozna ujaé je w ramy
definicyjne, tworzac okreslenia: kulinarna podréz wyobrazona, kulinarna podréz rzeczywista
oraz kulinarna podr6z wspomnieniowa, co autorki artykutu czynig ponizej. Do czgséci definicyjnej
wykorzystany zostat tekst Stasiaka [2016, s. 22-23].

W zwiazku z powyzszym kulinarna podré6z wyobrazona to ,,oczekiwania i wyobrazenia
na temat kulinariow, uksztaltowane w umystach turystow w wyniku opowiesci znajomych,
lektury przewodnikow turystycznych, informacji i promocji w mediach (w tym w Internecie),
a takze osobistych doswiadczen z produktami i1 daniami pochodzacymi z kraju/regionu
wypoczynku a dostepnymi w miejscu zamieszkania podroznych podrézy” [Stasiak 2016,
S.22]. To etap, podczas ktorego turysta moze uczestniczyé w evencie czy warsztacie
kulinarnym, a takze odwiedza¢ restauracje w celu zapoznania si¢ z kuchnig kraju, do ktorego
— w bliskim lub odlegltym czasie — planuje wyjazd.

Kulinarna podréz rzeczywista to natomiast ta, podczas ktorej ,,nastepuje konfrontacja
marzen 1 wizji turystow z napotkang rzeczywistoscig podczas wyjazdu”, z zatozeniem, ze na
ocen¢ doznan kulinarnych duzy wplyw ma kontekst konsumpcji i towarzyszace jej emocje
podrozy (tzw. nastrdj chwili) [Stasiak 2016, s. 22]. Do fazy podrézy rzeczywistej mozna
wlaczaé nie tylko wyjazdy do krajow czy regiondw, z ktorych wywodzi si¢ dana kuchnia,
ale tez podroze do restauracji serwujgcych kuchnie zagraniczne na terenie wiasnego kraju.
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Podobnie zaszeregowa¢ mozna wyjazdy na eventy kulinarne czy na kulinarne szlaki
turystyczne, zwlaszcza gdy turysta nie planuje wyjazdu do ojczyzny danej kuchni.

Trzeci z czasé6w podrozy, czyli kulinarna podréz wspomnieniowa, to zapamigtane
doswiadczenie kulinarne, ktore obejmuje wspomnienia, bedace efektem dokonanej w podrozy
rzeczywistej konfrontacji. Jak pisze Stasiak [2016, s. 22]: ,»Pami¢¢ smaku« potrafi by¢
niezwykle silna — jesli smak =zostanie zakodowany przez turyste jako pozytywny,
niepowtarzalny, bedzie smakiem poszukiwanym, pozadanym bardziej, niz wynikatoby to
z piramidy Maslowa; je$li za§ zostanie zapamigtany jako negatywne do§wiadczenie — jeszcze
dlugo po powrocie zwyjazdu moze by¢ odrzucany, niechciany. W sktad podrézy
zapamigtanej wchodza m.in. namacalne dowody kulinarnych do$wiadczen: filmy i zdjecia
(zarowno w wersji tradycyjnej, jak 1 te zamieszczane na portalach spolecznosciowych,
blogach i vlogach) oraz traktowane jako wakacyjne trofea kulinarne pamiatki (produkty
tradycyjne, alkohole, stodycze, przyprawy, przepisy etc.). Dzigki nim w przysztosci mozliwe
bedzie jeszcze wielokrotne odtwarzanie dopiero co poznanych smakoéw i1 wskrzeszanie
kulinarnych wspomnien (...)”. Zachowa¢ i przywolywaé¢ wspomnienia z podroézy pozwala
turystom takze powrdt do dostgpnych smakoéw w restauracjach lub podczas eventow,
warsztatow czy na szlakach kulinarnych, dostepnych w najblizszym sasiedztwie turysty.
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World cuisines as an attraction of culinary tourism for Poles in Poland
in the context of three phases of the trip timeframe

Key words: culinary tourism, foreign cuisines/cuisines of the world, tourist attraction,
dreamed trip, prolonged trip

Abstract

The subject of the article regards cuisines of the world which are very popular among Poles
and which have become a kind tourist attraction through different forms. The analyzed
and discussed forms have been divided into three theme groups: regular culinary events,
culinary trails and culinary workshops. Products of the three groups have been described
assuming that all of them can fit the context of the three phases of the trip timeframe — as they
allow tourists to dream, act and recollect while they are on dreamed, experienced
and/or prolonged trips. The fourth, and the last, thematic group includes the restaurants
serving foreign cuisines. In this case, the authors do not characterize them but present —
on the basis of their research (interviews and written sources analysis) — how the context
of the three phases of the trip timeframe relates to their owners and customers.
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