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Wprowadzenie

Oczekiwania wspodtczesnego turysty to nowe trendy i kierunki w turystyce, nowe unikatowe, atrakcyjne
produkty, zaspokajanie zroznicowanych i réznorodnych potrzeb.

Jednym z nowych trendéw pojawiajgcych sie na rynku turystycznym jest turystyka kulinarna. Jedynie
kwestig czasu jest rozwoj wedréwek turystycznych, w ktorych istotnym wyznacznikiem tras — oprécz waloréw
przyrodniczych i kulturowych, sg walory kuchni regionalnych. Specyficzne dla danego regionu, nigdzie indziej
nie znane potrawy, w specjalny sposob przyrzadzane i podawane, serwowane w obiektach o regionalnej
architekturze i wystroju wnetrz — w petni spetniajg warunki, jakim powinien odpowiadac¢ produkt turystyczny,
tym bardziej atrakcyjny, im atrakcyjniejszy jest obiekt $wiadczacy ustugi gastronomiczne, w im ciekawszym
$rodowisku przyrodniczym jest potozony i w im wiekszym stopniu wykorzystuje walory kulturowe regionu.

Jednym z regiondéw Polski spetniajgcym te wymogi jest Matopolska. Bogate walory przyrodnicze, kulturowe
zroznicowanie zarébwno w stosunku do innych regiondw, jak i wewnatrz regionalnie oraz roznorodna,
o duzych tradycjach kuchnia — wszystkie te elementy dajg w efekcie ogromne mozliwosci tworzenia produktow
turystycznych unikatowych w skali kraju, jedynych w swoim rodzaju, niepowtarzalnych, bowiem powstatych na
bazie zwyczajow i tradycji specyficznych dla tego regionu. Jednakze podstawowym warunkiem atrakcyjnosci
i konkurencyjnosci tak tworzonych produktéow jest ich wysoka jako$¢. Dbatos¢ o rzetelng i sprawng obstuge,
$wiadczenie ustug na poziomie przekraczajgcym oczekiwania turystow, to uwarunkowania przysztych sukceséw
i osiggniecia dobrej pozycji na rynku ustug turystycznych.

Prof. nadzw. dr hab. Anna Nowakowska
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1. Polityka jakosci

Misjg Matopolskiej Organizacji Turystycznej (MOT), stowarzyszenia powstatego w 2002 roku z inicjatywy
wladz samorzadowych i biznesu turystycznego regionu jest dazenie do rozwoju turystyki w Matopolsce,
stworzenie mechanizméw i warunkédw do wspOtpracy miedzy sektorem publicznym i prywatnym
w dziedzinie turystyki, a takze promocja oferty i produktéw turystycznych Matopolski na rynku polskim i na
arenie miedzynarodowej.

Matopolska Organizacja Turystyczna, wypetniajgc swojg misje, a takze majgc na celu wzrost konkurencyjnosci
oferty turystycznej regionu, zainicjowata i wdraza projekt pn. ,Maftopolska Trasa Smakoszy — certyfikacja
regionalnych karczm Matopolski jako element podnoszenia jakosci ustug w turystyce”, stanowigcy swoisty
system rekomendacji obiektéw gastronomicznych dla turystow.

Dla rzetelnego i profesjonalnego, a zarazem bezstronnego przeprowadzenia procesu certyfikacji zostaty
podjete dziatania majgce na celu ustalenie kryteriow oceny, przeprowadzenie weryfikacji tych kryteriéw
podczas wizyt zespotdéw oceniajacych w obiektach gastronomicznych, a nastepnie wytonienie przez kapitute
tych obiektow, ktore spetniajg kryteria. Przyznanie obiektom ,Certyfikatu regionalnej karczmy Matopolski”
bedzie zwigzane z ich promocjg w ramach produktu turystycznego ,,Matopolska Trasa Smakoszy”.

Jako Prezes Zarzadu Matopolskiej Organizacji Turystycznej deklaruje swoje zaangazowanie w dbatos¢
0 podnoszenie poziomu ustug w lokalach gastronomicznych o charakterze karczm regionalnych.

Wierzac, ze wdrozenie systemu certyfikacji przyczyni sie do wzmocnienia konkurencyjnosci turystyki
kulinarnej Matopolski deklaruje, ze Matopolska Organizacja Turystyczna podejmie wszelkie starania dotyczace

kontynuaciji i rozwijania projektu, a takze kompleksowej promocji efektdéw jego realizacji.

Prezes Zarzadu
Matopolskiej Organizacji Turystycznej

Leszek Zegzda
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I1. Zasady certyfikacji regionalnych karczm Matopolski

I1.1. Opis projektu

Zakres projektu

Projekt ,,Matopolska Trasa Smakoszy — certyfikacja regionalnych karczm Matopolski jako element podnoszenia
jakosci w ustugach turystycznych”, a wraz z nim promocja jednej z najwazniejszych sekcji turystyki przyjazdowej —
zwigzanej z kuchnig regionalng i tradycjami kulturowymi regionu — jest podyktowany potrzebg dynamicznie
rozwijajacej sie gastronomii lokalnej. Jakos¢ ustug i potraw regionalnych opartych na tradycyjnych produktach
i recepturach skorelowana by¢ musi ze spetnieniem norm wymogow jakosci i nowoczesnych technik we
wspdtczesnej gastronomii.

Projekt zaktada opracowanie i wdrozenie systemu certyfikacji gastronomii regionalnej Matopolski, co
przyczyni sie do podniesienia jakosci ustug gastronomicznych w regionie. Realizacja projektu pozwoli réwniez
na wytonienie i identyfikacje lokali gastronomicznych o najwyzszym standardzie i jakosci $wiadczonych ustug
oraz na wzmocnienie promocji gastronomii regionalnej. Zaproszenie do zespotu opracowujgcego ,Ksiege
jakosci gastronomii regionalnej” z jednej strony teoretykow: naukowcow i ekspertdw z dziedziny turystyki,
z drugiej za$ praktykow: przedstawicieli branzy gastronomicznej, restauratordw, regionalistéw daje mozliwosé
wszechstronnego, panelowego podejscia do tego zagadnienia.

Cele projektu

Wobec dynamicznie rozwijajgcego sie sektora gastronomii lokalnej, nawigzujgcej do tradycji karczm
regionalnych, stworzenie ,Ksiegi jakosci” dla gastronomii regionalnej, dokumentu strategicznego zawierajgcego
powtarzalne i mierzalne kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych pomoze gestorom bazy gastronomicznej
i hotelowej oraz branzy gastronomicznej w wybraniu zgodnego z rozwojem regionalnym kierunku. Wprowadzenie
systemu certyfikacji najlepszych lokali gastronomicznych w regionie przyczyni sie do podniesienia jakosci,
wymiany dos$wiadczen oraz podniesienia rangi gastronomii regionalnej Matopolski. Certyfikacja regionalnych
karczm Matopolski jako proces weryfikacji powtarzanej corocznie obliguje kadre zarzadzajgcg gastronomig
regionalng oraz pracownikdw karczm do ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji.

Adresaci projektu

Adresatami projektu jest w pierwszym rzedzie branza gastronomiczna, gestorzy karczm, osoby prowadzace
dziatalno$¢ gastronomiczng. Dla nich przeznaczone sg informacje o standardach i o tym, jakie warunki karczmy
muszg spetnia¢, by uzyskac certyfikat ,Matopolskiej Trasy Smakoszy”.

Kolejnymi grupami zainteresowanymi tematyka gastronomii regionalnej jako produktu turystycznego sa
organizatorzy turystyki, touroperatorzy i instytucje tworzace oferte dla swoich klientéw, w ktorej znajda sie
elementy turystyki kulinarnej. W proces tworzenia tegoz produktu turystycznego zaangazowane sg samorzady
lokalne, uczniowie szkdl gastronomicznych, studenci kierunkéw turystycznych, tworcy produktdw tradycyjnych
i regionalnych Matopolski. Ksiega jakosci jako instrument wsparcia promocji gastronomii regionalnej Matopolski
interesuje tez media i osoby opiniotwdrcze.
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I1.2. Procedura przyznawania certyfikatu ,Regionalna Karczma Matlopolski”

I. Organizator

Organizatorem procesu ,Certyfikacji regionalnych karczm Matopolski”, zwanego dalej ,Certyfikacjg” jest
Matopolska Organizacja Turystyczna, zwana dalej ,MOT".

Zasady procesu ,Certyfikacji regionalnych karczm Matopolski” okresla niniejsza procedura. Zasady
procesu certyfikacji sg przyjete uchwatg Zarzadu MOT.

Celem wdrozenia procesu Certyfikacji zostang powotane zespoty oceniajgce obiekty gastronomiczne,
zwane dalej ,Zespotami Oceniajgcymi” oraz kapituta certyfikacji, zwana w dalszej czesci procedury
Kapitutg”. Zasady pracy Zespotu Oceniajgcego oraz Kapituty okreslona pkt. IV Procedury.

MOT jest wylgcznym wiascicielem praw majatkowych do logo oraz nazwy procesu Certyfikaciji.

I1. Idea procesu Certyfikacji

Proces Certyfikacji ma na celu wytonienie i promocje najbardziej atrakcyjnych i przyjaznych dla turystéw
obiektow gastronomicznych o charakterze regionalnym, a takze podnoszenie jakosci ustug Swiadczonych
w obiektach gastronomicznych Matopolski i konkurencyjnosci matopolskiej oferty kulinarnej.

Proces Certyfikacji skierowany jest do wtascicieli karczm i obiektow gastronomicznych o charakterze
regionalnym, zlokalizowanych na terenie Wojewddztwa Matopolskiego.

Certyfikat przyznawany jest przez Kapitute na okres dwdch lat, z mozliwoscig jego odnowienia, na
podstawie kryteriow, w oparciu o ktdre zostat przyznany certyfikat. Odnowienie o ktérym mowa powyzej,
nastepuje na pisemny wniosek Zgtaszajgcego.

Certyfikacja przeprowadzana bedzie kazdego roku, po ogtoszeniu termindw i warunkdw naboru na stronie:
www.mot.krakow.pl. MOT zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia Certyfikacji rzadziej niz raz w roku.

III. Warunki zgloszenia

1.

Warunkiem uczestnictwa w procesie Certyfikacji jest przestanie przez wiasciciela/zarzadce obiektu

gastronomicznego wypetnionego formularza zgtoszenia, ktdrego wzor stanowi zatgcznik nr 2. Podpisany

formularz nalezy przesta¢ drogg mailowg lub faxem oraz poczta na adres wskazany w formularzu

zgtoszenia, w terminach okreslanych w ogtoszeniu, przy zachowaniu nastepujgcych wymagan:

a) kazda kandydatura musi by¢ zgtoszona na osobnym formularzu zgtoszeniowym;

b) zasady Certyfikacji oraz formularze zgtoszen znajdujg sie na stronie internetowej MOT:
www.mot.krakow.pl;

c) dodatkowych informacji udziela koordynator projektu: Elzbieta Tomczyk-Miczka, tel: 501411416,
faks: 12 4211604, e-mail: elzbietatm@mot.krakow.pl.

Do formularza nalezy dotaczy¢ podpisany przez osobe kompetentng bon konsumpcyijny dla Zespotu

Oceniajgcego, sktadajgcego sie z maksymalnie 3 osdb, uprawniajgcy do bezptatnej konsumpcji przez

kazda z nich dowolnych potraw z menu tj. po jednym daniu kazdego rodzaju: przystawke, zupe, drugie

danie, deser, napoj. Bon nie obejmuje degustacji napojow alkoholowych. Wzdr bonu konsumpcyjnego

okresla zatacznik nr 4.
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I1.2. Procedura przyznawania certyfikatu ,Regionalna Karczma Matopolski”
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IV. Kryteria i przebieg Certyfikacji

10.

11.

Termin przestania formularzy zgtoszeniowych okreslany bedzie kazdego roku przez MOT na stronie:
www.mot.krakow.pl.

Oceny obiektéw gastronomicznych oraz weryfikacji informacji podanych w formularzu zgtoszeniowym
bedg dokonywac przedstawiciele Zespotdw Oceniajgcych, powotanych przez MOT sposréd osdb
rekomendowanych przez instytucje i podmioty wspdtpracujgce z MOT tj. m.in. samorzady lokalne,
organizacje konsumenckie, organizacje branzy turystycznej i gastronomicznej, ekspertéw kulinarnych.
Sktad Zespotéw Oceniajacych zostanie zatwierdzony przez Zarzad Matopolskiej Organizacji Turystycznej.
Wizyta przedstawicieli Zespotu Oceniajgcego jest niezapowiedziana. Osoby ujawniajg sie przy
regulowaniu rachunku za ustuge gastronomiczng poprzez okazanie bonu konsumpcyjnego, bedacego
formg zapfaty naleznosci za rachunek.

Podczas procesu Certyfikacji oceniane bedg w szczegdlnosci: estetyka wygladu zewnetrznego, otoczenia
i dostepnosc¢ obiektu, wystrdj wnetrza, jako$¢ obstugi klienta, czystosC i higiena, atrakcyjno$¢ menu
i jego zgodnos$¢ z tradycjami kulinarnymi regionu. Podstawowe kryteria oceny zostaty okreslone
w kwestionariuszu, z wyroznieniem kryteriow obligatoryjnych warunkujgcych otrzymanie Certyfikatu.
W kwestionariuszu zamieszczone zostaty dodatkowe kryteria oceny, pozwalajgce na okreslenie profilu
obiektéw. Kwestionariusz stanowi zatgcznik nr 5.

Ocena obiektu gastronomicznego odbywa sie poprzez wypetnienie wspdlnie przez Zespdt Oceniajgcy
kwestionariusza, zawierajgcego szczegotowe kryteria oceny oraz miejsce na uwagi Oceniajgcych.
Oceniajgcy ma prawo do zadawania pytan dodatkowych personelowi i wtascicielowi/zarzadcy lokalu.
Warunkiem otrzymania certyfikatu jest spetnienie przez obiekt gastronomiczny 80% kryteridw
przewidzianych w kwestionariuszu (kryteria podstawowe), w tym kryteriow okreslonych jako
obligatoryjne.

Decyzje o przyznaniu certyfikatu podejmuje Kapituta na podstawie wypetnionych kwestionariuszy
i informacji uzyskanych podczas wizyty. Od decyzji Kapituty nie przystuguje odwotanie.
Wiasciciele/zarzadcy obiektéw gastronomicznych informowani sg o podjetej decyzji w formie pisemne;j.
W przypadku nie przyznania certyfikatu, Kapituta uzasadnia swojg decyzje oraz udziela zalecen jakie
nalezy spetnic, aby ubiegad sie o jego przyznanie w latach nastepnych. Informacja o podmiotach, ktére
nie otrzymaty certyfikatu nie jest podawana do wiadomosci opinii publiczne;.

Kapituta ma prawo do przyznania Specjalnych Wyrdznien Kapituty. Specjalne wyrdznienia Kapituty moga
zostac przyznane wyrdzniajgcym sie karczmom regionalnym, za spetnienie m.in. dodatkowych kryteriow
okreslonych w kwestionariuszu (zalecane) oraz na podstawie dodatkowych informacji pozyskanych przez
cztonkdw Zespotu Oceniajgcego i Kapituty. Przyznanie ww. wyrdznienia wymaga uzasadnienia Kapituty.
Specjalne Wyrodznienie Kapituty moze by¢ przyznane obiektom gastronomicznym, wybranym sposrdd:
a) obiektow ktore otrzymaty Certyfikat w danym roku;

b) obiektow, ktore otrzymaty Certyfikat w latach poprzednich, a od czasu jego przyznania rozbudowaty
swojg oferte kulinarng oraz podniosty jakos¢ swiadczonych ustug.

12. Wreczenie certyfikatdw oraz Specjalnych Wyrdznien Kapituty nastapi podczas uroczystej Gali.
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V. Nagrody

1. Obiekty wyrdznione certyfikatem ,Karczma Regionalna Matopolski”, zwanej ,Certyfikatem” otrzymajg dyplom
potwierdzajacy nadanie Certyfikatu oraz specjalng tabliczke informacyjng do oznakowania obiektu.
2. Obiekty sg zobowigzane umiescic dyplom na widocznym miejscu wewnatrz lokalu, a tabliczke
informacyjna, zwang ,plakietkg” na zewnatrz lokalu.
3. Nagrodg dla certyfikowanych obiektow gastronomicznych jest ich wigczenie do ,Matopolskiej Trasy
Smakoszy” oraz w wybrane dziatania informacyjno — promocyjne prowadzone przez MQOT, takie jak:
a) promocja na stronie internetowej MOT;
b) promocja w wydawnictwach turystycznych realizowanych przez MOT zgodnie z planami finansowymi
i merytorycznymi MOT na dany rok;
c) rekomendacja przez MOT wérdd przedsiebiorstw turystycznych prowadzacych turystyke przyjazdowa
do Polski za posrednictwem Polskich Osrodkéw Informacji Turystycznej;
d) prezentacja podczas rynkowych kampanii promocyjnych, w ktorych bierze udziat MOT,
w szczegdlnosci krajowych i zagranicznych targach turystycznych, workshopach, podczas wizyt
studyjnych organizowanych przez MOT;
e) reklama w radio, telewizji, na portalach, w gazetach i czasopismach ogdlnopolskich;
f) inne dziatania promocyjne przewidziane w planie rzeczowo — finansowym MOT na dany rok.

VI. Zarzadzanie i kontrola

1. MOT zastrzega sobie prawo do dokonywania anonimowej weryfikacji certyfikowanych obiektow
gastronomicznych w okresie dwdch lat od dnia przyznania Certyfikatu, nie rzadziej niz raz do roku.
W przypadku stwierdzenia niespetnienia kryteridow, w oparciu o ktére zostat przyznany Certyfikat, MOT
wzywa obiekt do usuniecia uchybier w terminie 30 dni od otrzymania informacji o nieprawidtowosciach.
Niezastosowanie sie do wezwania skutkowa¢ bedzie odebraniem Certyfikatu Jakosci, zwrotem
otrzymanego Certyfikatu i tablicy informacyjnej a takze wykluczeniem obiektu z dziatan promocyjnych
prowadzonych przez MOT.

2. Matopolska Organizacja Turystyczna bedzie kontynuowata proces Certyfikacji w latach nastepnych
i bedzie dgzy¢ do pozyskiwania zewnetrznych srodkéw finansowych na jego prowadzenie oraz promocje
obiektow ktdre otrzymaty Certyfikat Jakosci.

3. Proces Certyfikacji obiektow gastronomicznych jest bezptatny. Koszty przeprowadzenia Certyfikacji
zgtoszonych obiektéw gastronomicznych ponosi MOT.

4. MOT zastrzega sobie prawo do zmiany i uszczegdtowienia zasad i kryteridw oceny obiektow
gastronomicznych. Kazdorazowo, zmiany kryteridow i procedury Certyfikacji wymagajg zatwierdzenia
przez Zarzad MOT.

VII. Inne postanowienia
1. Przestane materiaty i dokumentacja zostang zabezpieczone przez MOT i nie bedg zwracane.

2. MOT nie ponosi odpowiedzialnosci z tytutu roszczen osob trzecich, jakie mogg powsta¢ w zwigzku
ze zgtoszeniem.
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3. Ziozenie podpisu na zgtoszeniu stanowi oswiadczenie o przekazaniu majgtkowych praw autorskich do
zatgczonych materiatow i fotografii dla potrzeb MOT w zakresie obrotu oryginatem — wprowadzaniem

do obrotu, uzyczeniem.
4. Ziozenie podpisu jest réwnoznaczne z przyjeciem zobowigzan i warunkdéw wynikajgcych z niniejszej

procedury.
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I1.3. Kryteria Certyfikacji:

Regionalna karczma to szczegdlny rodzaj restauracji, nawigzujgcy do tradycji regionu wystrojem, klimatem,

potrawami wywodzacymi sie z lokalnych tradycji kulinarnych.
Restauracja wg GUS to ,zakfad gastronomiczny dostepny dla ogotu konsumentdw, z petng obstuga kelnerska,
oferujacy zrdéznicowany asortyment potraw i napojow. Podawany konsumentom wedtug karty jadtospisowej”.

Certyfikowane obiekty gastronomiczne muszg by¢ catoroczne i ogéinodostepne.

Podczas Certyfikacji regionalnych karczm Matopolski ocena obiektéw gastronomicznych bedzie odbywata sie

wg nastepujgcych kryteriow:

Wyglad zewnetrzny:

estetyczne oznakowanie (szyld, drogowskazy, tablice informacyjne) bez dominujgcych znakéw marek
komercyjnych firm;

czystos¢, estetyka otoczenia, dobry stan chodnika przed wejsciem i drogi dojazdowej;

czytelne oznakowanie dojazdu (drogowskazy, tablice informacyjne);

elementy stylistyki regionalnej (wskazane szlachetne materiaty: drewno, stoma, kamien, ceramika, rosliny);
wskazana bryta budynku nawigzujaca do tradycyjnej karczmy (belki, dach spadzisty, ganek);
mozliwos¢ zaparkowania: bezptatny parking.

Wystrdj wnetrza:

stylizacja regionalna;

autentyczne przedmioty uzytkowe i artystyczne zwigzane z regionem;

brak plastikowych ozdéb, plastikowych sztucznych kwiatéw;

muzyka odpowiadajgca charakterowi karczmy (folklor, muzyka etniczna, klasyczna nawigzujgca do
tradycji regionu) dyskretna, stwarzajgca odpowiedni nastroj;

stroje kelneréw (nawigzujgce do tradycji regionalnej, z elementami etnicznym);

zastawa w stylistyce regionalnej (kamionka, drewno), niedopuszczalne nakrycia plastikowe, tandetne,
jednorazowe sztuéce;

serwetki i zestawy przypraw na kazdym stole od momentu podania potrawy.

Obstuga kelnerska, personel:

wymagana obstuga petna, od wejscia goscia do karczmy, az do opuszczenia lokalu (restauracje
Z samoobstugg nie bedg certyfikowane);

kelnerzy uprzejmi i profesjonalni, co obejmuje: serdeczny sposob przywitania i pozegnania goscia,
sprawne podanie karty, kolejnych potraw, uprzatanie brudnych talerzy, znajomos¢ dan z karty, znajomos¢
tradycji i potraw z danego terenu oraz umiejetno$c¢ przekazania gosciowi wiedzy o miejscowych atrakcjach;
znajomos¢ jezykow obcych (przynajmniej jedna osoba na zmianie znajaca jezyk angielski w zakresie
umozliwiajgcym przyjecie zamowienia oraz mile widziany kolejny jezyk obcy, zwtaszcza zgodny ze
specyfikg lokalng);

szkolenia obstugi kelnerskiej — dodatkowy atut.
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Karta dan i potrawy :

przynajmniej 3 potrawy kuchni regionalnej, wyodrebnione w sposéb widoczny z catosci jadtospisu;
karta dan estetyczna, czytelna, mile widziana w stylizacji regionalnej;

nazwy dan i opisy rowniez w jezyku obcym (minimum w angielskim), kolejne jezyki s dodatkowym
atutem;

jakosS¢ potrawy: $wiezos¢, odpowiednia temperatura, estetyczne podanie;

zgodno$¢ karty dan ze specyfikg regionalna lokalu;

mile widziane podanie tzw. ,czekadetka” i/lub nalewki na pozegnanie od firmy;

mile widziane opisy dan i regionalnych tradycji kulinarnych;

mile widziana obecnos¢ w karcie oferty specjalnej, jak menu dnia, oferta sezonowa, oferta specjalna na
rozne okazje;

mile widziana obecnos$¢ w karcie dan dla dzieci i wegetarian;

mile widziana obecnos¢ potrawy z produktem tradycyjnym lub regionalnym — Certyfikowanym, wpisanym
na liste Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi lub Unii Europejskiej wraz z informacjg o nim.

Czystosc i higiena:

czystos¢ pomieszczen (okna, Sciany, zakamarki, podtoga, podwdrze, parking);

czystos¢ i wyposazenie toalet: mydto w dozowniku, recznik papierowy lub suszarka, wieszak, lustro, kosz;
dostepnos¢ koszy na Smieci wewnatrz lokalu i w otoczeniu;

higiena obstugi (czyste paznokcie, wtosy, dyskretny makijaz, petne obuwie);

estetyczny ubidr obstugi (specjalny stroj, zapaska lub kamizelka, niedopuszczalny stréj codzienny);
czyste nakrycia stotowe: talerze i sztuéce, pojemniki na przyprawy, koszyczki na chleb;

czyste serwety, obrusy (jezeli s3);

strefa dla niepalacych, zgodnie z odpowiednimi przepisami;

komfort pomieszczen: odpowiednia temperatura, klimatyzacja, przyjemny lub neutralny zapach.

Udogodnienia dla klienta — dodatkowe atuty:

akceptowanie ptatnosci kartg kredytowg;

stoliczki, kaciki zabaw dla dzieci;

zapewnienie na zyczenie klienta wazonu na kwiaty;

mozliwos¢ zamdwienia porcji na wynos oraz zapakowania niezjedzonego positku;
dostepnosc¢ dla niepetnosprawnych, zgodnie z ustalonymi normami;

szatnia z obstuga, bezptatna dla klientéw;

mozliwos¢ rezerwacji stolika;

dostepnos¢ Internetu.

Polityka promocyjna — dodatkowe atuty:

®

specjalne promocje i programy lojalnosciowe (np. znizki dla statych klientow);
atrakcyjne materiaty reklamowe (wizytéwki, ulotki informacyjne);
atrakcyjna strona internetowa (w stylizacji regionalnej).
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Oferta turystyki kulinarnej — dodatkowe atuty:
e pokazy kulinarne;
e organizowane dla gosci wizyty u producentéw regionalnej zywnosci;
e wspltpraca z organizatorami turystyki w zakresie oferty upowszechniajgcej dziedzictwo kulinarne
(np. tematyczne spotkania, pakiety $wiadczen z promocja produktow regionalnych lub tradycyjnych);
e organizowanie $wiat i imprez kulinarnych.
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III1. Krotkie kompendium wiedzy ,,0 czym karczmarz wiedzie¢ powinien”

II1.1. TRADYCJE MALOPOLSKIEJ KARCZMY

Sita polskiej kuchni regionalnej, niewatpliwa atrakcyjnosc jej specyficznych produktdw i potraw ksztattowata
sie przez wieki. Nie inaczej byto w Matopolsce. Pamietajmy, ze byfa to kuchnia — przede wszystkim — chtopska,
prosta, codzienna, wykorzystujgca lokalne surowce, p&tprodukty i produkty. Ale byta to takze kuchnia syta,
a w niektorych okresach roku nawet obfita. Przenikaty do niej niekiedy dania z kuchni dworskich, szlacheckich,
ziemianskich czy mieszczanskich.

Do dzi$, szczegdlnie w Matopolsce (ale takze na Slasku, w Wielkopolsce czy na Pomorzu) zachowato sie
jeszcze mnostwo specyficznych odrebnosci, charakterystycznych dla grup etnograficznych, pieczotowicie
zachowywanych przez wiele pokolen. Szanujmy je kultywujac w zgodzie z lokalnymi tradycjami.

«Z losami i rozwojem kazdego regionu, jego historig i tradycja scisle jest zwigzana jedna z najstarszych sztuk —
sztuka kulinarna. Ten rodzaj dziatalnosci cztowieka na przestrzeni wiekow jest jednym z najwazniejszych
czynnikow kulturowych, bytowych i srodowiskowych ludzi. Kultura kulinarna stanowi niezwykle wazny element
dziedzictwa kulturowego kazdego narodu. Cztowiek jadt od chwili, gdy pojawit sie na ziemi, a zdobywanie
poZywienia byto jedng z najwazniejszych jego trosk” — twierdzg Dominik Ortowski i Magdalena Wozniczko
z Wyzszej Szkoty Turystyki i Jezykdw Obcych w Warszawie.

Wykorzystujmy mode na tradycyjne i regionalne jadto, ktéra towarzyszy nam od przetomu XX i XXI wieku.
W Matopolsce jest to jedna z niewatpliwych atrakcji turystycznych, pozwalajgca poznac nasz region w jeszcze
jednym, jakze waznym aspekcie kulturowym.

W cywilizacji ,,globalnej wioski” sg jeszcze enklawy, w ktérych zycie moze toczyc¢ sie innym rytmem — ,powrotu
do zrodet”, odnajdywanych smakdéw dziecinstwa, tradycji ciepta domowego ogniska, odchodzacego w zapomnienie
obyczaju. To warto pokazywac naszym gosciom, a i sobie samym — w miare czesto — przypominac i uswiadamiac.

Karczma, oberza, gosciniec, gospoda, szynk, wicariusz, karwaser, austeria i ...gielda

Zanim zabierzemy sie za potrawy regionalne i tradycyjne serwowane ongi$ i wspotczesnie w karczmach
oraz ich ,siostrzanych” — z nazwy — ,,obiektach gastronomicznych” uporzadkujmy nieco wiedze o ich historii
i nazewnictwie.

W ,Polskim stowniku pijackim” Juliana Tuwima czytamy: ,Karczma. Wyraz stowiariski w zwigzku z krczag,
dzban; karczme nazywano dawniej osteria (austeria; austeryarz = karczmarz), wircausz (Wirtshaus), Karwaser
(Karawanseraj), oberza (albergo). W rusko-cerkiewnym korczma oznacza i sam napoj chmielny. (...) Inne nazwy:
murowaniec (...), szynk (do w. XVI oznaczato: podczaszy, pozniej szynkarz, wreszcie handel trunkami); kabak
(wg A. Briicknera, ,Przyczynki do dziejow jezyka polskiego” (...) stowo polskie, przejete przez Rus(...), knajpa;,
mordownia: podrzedna restauracja; (...) gosciniec, dom goscinny (w Poznariskiem), goscinnia: (...); gospoda
(...); traktiernia; zajazd; piwiarnia (...); gietda: >karczma goscinna abo gietda wieyska< (...); pryczepki: >tak
nazywajg mate karczemki na traktach pod Berdyczowem, gdzie troche tarisza wodka niz w miescie< (...);
szpize (z zyd.) karczma ztodziejska (...).

W zargonie ztodziejskim znajdujemy nazwy: kirnia, kapela, kapelnia, kapliczka (...), chyzanka, swarnia (...)".
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Jak zauwazajg Dominik Ortowski i Magdalena Wozniczko: , Niefatwo jest odpowiedzie¢ na pytanie, kiedy
na ziemiach obecnej Polski powstaty pierwsze karczmy lub instytucje do nich podobne. (...) Z pewnoscig od
niepamietnych czasow w wielu miejscowosciach, szczegdinie lezgcych na uczeszczanych szlakach handlowych
lub stanowigcych wieksze skupiska mieszkaricow, znajdowaty sie domy, w ktorych za pewng opfata mozna byto
otrzymac pozywienie lub nocleg. Wiasciciele takich domdw nie zawsze zajmowali sie wytacznie karczmarstwem.
Dos¢ czesto byli to takze rolnicy, rzemiesinicy lub ludzie jakiegos innego zawodu, ktdrzy tylko ubocznie trudnili
sie obstugag podroznych’.

Nie mozna tez pomingc faktu, ze w niektorych osadach wiejskich prawdopodobnie znajdowaty sie domostwa,
gdzie warzono piwo lub sycono midd. Na pewno chetnie schodzili sie tam sasiedzi, aby popijajac trunek wesoto
sie zabawi¢. By¢é moze w okresie stabo rozwinietej wymiany pienieznej przybywajgcy tam nie ptacili za trunki
gotowka, ale przynosili w zamian niektdre produkty pochodzace ze swego gospodarstwa

Karczma nosita w swej historii takze inne nazwy — oberza, od francuskiego stowa auberge, gosciniec,
gospoda, szynk lub szynkownia, wircausz, karwaser (moze od arabskiego karawanseraj), austeria, a wiasciwie
osteria, czyli mata oberza, zajazd lub dom zajezdny, a w dokumentach stosowano wziete z taciny stowo taberna.
Byt tu gtéwnie wyszynk miodu i piwa, a od konca XVI wieku gorzatki lub okowity. Potem jednak karczma stata
sie lokalem na tanice i sgsiedzkie pogwarki, a takze miejscem spotkan towarzyskich, wesel, sejmikdw, biesiad
i odpoczynku w podrdzy. Po zwiekszeniu ruchu na drogach powstaty w niej izby noclegowe, budowano stan
dla koni i pojazdow”.

Zygmunt Gloger w ,Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej” pisze o karczmach: ,Jjuz za doby piastowskiej
karczmy pospolite byty po wsiach i miasteczkach polskich, jako gospody dla podroznych i miejsca do narad
i biesiad miejscowej ludnosci. W czasach, gdy koscioty byty rzadko po kraju rozsiane, ludnosc, przybywajaca
w dnie swigteczne z daleka, musiata miec przy kosciele dach goscinny na popas, sami wiec proboszcze starali
sie o to, aby w poblizu Swigtyni byta obszerna gospoda. Statut kazimierzowy z roku 1347 zapowiada, aby
karczmarzom nikt gwattow czynic nie Smiat. Prawo z r. 1433 stanowito, iz karczmarze, ktdrzy nie majg, ani orza
tanow catych, ani potowice, wolni sg od podymnego, a jezeli tany maja, ptacic winni. W r. 1447 postanowiono,
iz karczmarze pot-grzywng karani by¢ maja, ktorzyby drobnych pieniedzy brac nie chcieli. Ustawa zas
z r. 1505 orzekia, iz w karczme nikt intromisyi dac¢ nie ma, wyjawszy gdyby inszej majetnosci nie byto.
Kronikarze polscy powtarzaja podanie, Zze po smierci Bolestawa Chrobrego, w Zadnej karczmie przez caty rok
nie grano. W w. XIII biskupi polscy zakazywali duchownym uczeszczania do karczem, wyjgwszy okolicznos¢
podrozZy i zaproszenia przez powazng osobe. Jan Grot, biskup krakowski, obostrzyt w r. 1331 kare pieniezng na
ksiezy, uczeszczajgcych do karczem, ustanowiong przez jego poprzednika Nankera. Biskupi kujawscy zabraniali
duchownym, utrzymujacym (w wieku XIV i XV) gospody przy swych kosciotach, aby osobiscie niemi zarzadzali
lub przez scholaréw sprzedawali w nich napoje i poZywienie. (Jeszcze w pierwszej potowie XIX w. wiele
probostw w naszym kraju miato wtasne gospody przy kosciofach, a dotad w Tyrolu trzymajg duchowni przy
probostwach gospody, gdzie biedni dostaja darmo goscine i positek, a bogatsi tyle moga kupic sobie trunku,
o ile to trzeZzwosci nie zagraza). Sredniowieczni biskupi polscy zakazywali, azeby sedziowie duchowni, zwtaszcza
dziekani miejscy nie odprawiali w gospodach sadow koscielnych i nie brali udziatu w zawieraniu tam matzeristw,
Jjak sie to dziato gtdwnie w djecezyi krakowskiej. Ten ostatni zakaz odstania nam staroZytnosc istniejacego dotad
zwyczaju ludowego wstepowania weselnikow po slubie koscielnym na parogodzinng biesiade do gospody, co
niegdys pociggato za sobg i udziat kaptana w tej biesiadzie, ktory slub dawat nowozericom. Jezeli szlachcic
w owych czasach biesiadowat w karczmie z chtopami i co od nich oberwat, to nie miat prawa sadownie krzywdy
swojej dochodzic. Rej wspomina, Zze goscie, ktorzy do wielkich pandw przyjezdzali, odsytali konie do karczmy
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miejscowej. To tez w owych czasach powstac¢ musiat zwyczaj budowania karczem dworskich z wielka przy
kazdej stajnig, zwang stanem’.

Juz wéwczas karczmom nadawano nazwy, ktore niekiedy powtarzaty sie w Koronie i na Litwie. Mozna
chyba zaryzykowac twierdzenie, ze byt to swoisty... ,chwyt marketingowy”, bo dobrze kojarzaca sie nazwa
zachecata chocby do zatrzymania sie na popas. Jakie nazwy nadawano karczmom? Ano zagladnijmy znéw do
Glogera: ,,... Wygoda, Wygddka, Uciecha, Ucieszka, Rozkoszna. Juz w XVII wieku mamy nazwe gospody Czekaj
(w wojew. Sandomierskiem, parafii Lubczyna), gdzieindziej mamy: Poczekaj, tapigrosz, Ostatnigrosz, Hulanka,
Pohulanka, Sodoma (wsrod lasow), Zgoda, towigos¢ (pod Skierniewicami), Zazdros¢ (w Wielkopolsce),
tapiguz, towiguz, Wesota, Utrata, Zielona, Zabawa, Wymystow (nazwa jedna z pospolitszych), Mitrega
(w Krakowskiem), Naztos¢ (w Rawskiem), Rzym, Piekto, Piekietko, Przekora, Zawada, Sowa, Sowiak. Jakby na
wyszydzenie niewygodnych gospod, najpospolitsza, miedzy nazwami karczem polskich przy gosciricach jest
Wygoda”.

W dawnej Polsce panowat odwieczny zwyczaj wybierania sie w podroz z wtasng zywnoscig, niezaleznie od
tego, czy przewidywano zatrzymanie sie na popas lub nocleg w karczmie. Powdd takiego postepowania byt
prozaiczny — karczmy, a szczegdlnie éwczesne zdolnosci kulinarne karczmarzy, miaty wyjatkowo podta opinie.
Zdarzaty sie jednak wyjatki.

Na standard karczm narzekali podrozujgcy przez Rzeczpospolit cudzoziemcy. Fynes Moryson tak pisat
o gospodach, z ktérych ustug korzystat, podrézujac po Polsce kofnca XVI wieku: ,, W wsiach i miasteczkach
przy drodze przybysz nie znajdzie tozka; powinien je wies¢ ze sobg w powozie i siedzie¢ na nim wygodnie [...]
wszyscy podrézni lezg razem w ciepftej izbie z rodzing [gospodarzal. Nie znajda w takich miejscach ani wina,
ani dobrego miesa ktore trzeba wozic z miasta z soba w powozie. Gospody tam sa bowiem ubogie gote domy,
gdzie nie ma nic na sprzedaz”.

W caty wiek pozniej Kacper de Tende zalit sie: ,Brak przede wszystkim w Polsce gospod lub zajazdow
w ktorych mozZna by umiesci¢ sie i otrzymac t0zko. Znajduja sie tam zwykle drewniane budynki zwane
karczmami w ktorych trzeba niejednokrotnie ulokowac sie obok koni, krow i swini w dtugiej stajni skleconej ze
Zle spojonych desek i krytych stoma (...).

Przejezdzajac przez miasta naleZy uzupetnia¢ zapasy prowiantu, miasta bowiem lezg daleko od siebie,
a w gospodach wiejskich niewiele mozna kupic”.

Nie wszystkie znane nam dzisiaj z lektury opinie byly az tak nieprzychylne, a 6wczesni ,turysci” zauwazali
réznice miedzy karczmami na wsiach, w matych miasteczkach, czy duzych i bogatych miastach. Cytowany
wyzej Fynes Moryson pisze, ze w karczmach gdanskich, elblgskich i krakowskich zachowany byt porzadek.
Zachwalat tez ich kuchnie i goscinno$¢ karczmarzy.

Jest jeszcze i jedno spostrzezenie, ktore przerzuca zadziwiajgcy pomost miedzy dawnymi, a wspdtczesnymi
czasami, na co zwraca uwage Teresa Chyczewska-Hennel w pracy ,Polska oczami cudzoziemcow w XVII wieku”,
piszac: , Cudzoziemcy chwalg sobie réwniez niskie ceny noclegu w Polsce, a co wazniejsze zwracajg uwage, ze po
Rzeczpospolitej podrézuje sie bezpiecznej, niz po krajach Europy Zachodniej. Oczywiscie, ¢i nieszczesnicy, ktorzy
spotkali sie z przemoca, mogli juz swych relacji nie spisywac ", 1 jak tu nie wierzy¢, ze historia... kotem sie toczy?

Jakub Kazimierz Haur (XVII-wieczny pisarz dziet rolniczych, nobilitowany mieszczanin, zarzadca wielkich
débr w Matopolsce, dzierzawca majatku i sekretarz krolewski); w ,Ekonomice ziemianskiej generalnej”,
wydanej w 1675 r., poswiecit dwczesnej ,,gastronomii” odrebny rozdziat ,,O karczmie goscinnej abo o gietdzie
wiejskiej”, spisujac w nim oczekiwania, ktérym czota powinien stawi¢ dobry karczmarz. Czytamy zatem (cytat
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z zachowaniem pisowni oryginatu): ,[Karczmarz] Powinien by¢ zawsze trzezwy, czujny i baczny, bo rézne
w réznych gtowach znajdujg sie fantazje: znajdujg sie tanecznicy, sa napastnicy i ztodzieje. Karczmarz ma byc¢
ludzki, kazdemu uprzejmy i dogodny. Wszelki hatas musi wczesnie usmierzac, narzedzia kaleczace usuwac.
(...) Karczmarz ma mie¢ muzyke zwyczajng: dude i skrzypka, ktorym tanecznicy ptaca, osobliwie ci, ktorzy
w tanicu przodkujg, ma jednak pewnych czasow utraktowac muzyke, aby sie od niego gdzieindziej nie oddalata,
albowiem szynk bez muzyki, woz bez smarowidta, taniec bez dziewki za nic nie stoi. Miary sprawiedliwe ma
trzymac. Za wyszynkowanie 20-tu beczek piwa powinien dostac 21-szg tak zwanego >wkupnego<, toz i od
wodki. Z roli ma dawac czynsz na sw. Marcin, nie ma odbywac kolejnej strozy ani Zadnej robocizny, ale by¢ na
ustugi gosci, mie¢ w pogotowiu jadto dla ludzi, obroki dla koni. Karczmarka winna baczyc, aby ztobku w kredzie
nie wyrzynata i dwuch kresek za jedna pijanemu chfopu nie znaczyta, piwa w konewki z gory nie pienita".

Byt to chyba pierwszy, precyzyjnie spisany, polski ,kodeks” karczmarski, pierwowzor naszej ,Ksiegi Jakosci
Gastronomii Regionalnej”.

Karczma byla miejscem strategicznym w okolicy. Budowano jg na rozstaju drdg, czesto jako dodatek
do miyna czy tartaku. Nikomu nie przychodzito do gtowy ustanawianie przepiséw okreslajgcych odlegtosé
od innych obiektéw uzytecznosci publicznej. Bo i po co? Wszak przywilej propinacji (pedzenia i sprzedazy
wszelakich alkoholi, a te — od zawsze — stanowity zasadnicza, niekiedy jedyng oferte Menu) przez wiele wiekow
byt domeng klasztoréw, bogatszych parafii, szlachty i ziemianstwa.

Karczmy matopolskie byly obiektami drewnianymi (murowane zaczely sie pojawia¢ dopiero w XIX w.).
Posréd nich: spiskie — o charakterze stowackim, orawskie — bardzo specyficzne, Skalnego Podhala, nowotarskie
(szaflarska czy maruszynska).

Znany nam dzisiaj ,wzorzec” dawnej karczmy stanowi Karczma ,,Rzym”, zdobigca Rynek w Suchej Beskidzkiej.
To najstarsza, najwieksza i najcenniejsza karczma Matopolski. Jej budynek, kryty czterospadowym gontowym
dachem z dymnikami w ksztatcie powiek mie$ci wnetrze nawigzujace do legendy o Mistrzu Twardowskim i jego
przygodzie z diabtem Mefistofelesem.

W karczmach uptynniano nadwyzki rolne z gospodarstw, zawierano dorazne transakcje, ktécono sie, bito,
godzono, sadzono, swatano, wyprawiano chrzty, wesela, stypy, spisywano umowy, a po jarmarku (niewazne
czy udanym, czy tez nie) solidnie $wietowano. Dla okolicznych mieszkancéw byta karczma miejscem zabawy,
sposobem spedzania wolnego czasu dla mezczyzn $redniozamoznych, nad beczka, z gasiorkiem, flachg, przy
kuflu, czarce, kielichu. Menu byto przypadkowe i dos¢ ubogie, totez na porzadku dziennym byto przynoszenie
domowego jadta przez troskliwe zony.

Gospoda to karczma z noclegiem, o szerszym asortymencie ustug. Podobnie jak karczma, petnita role
supermarketu (tu kupowano wszelkie przyprawy korzenne, Sledzie, oliwe, nafte, etc.) i zaktadu ustugowego,
gtdwnie balwierskiego (z goleniem, strzyzeniem, zabiegami felczerskimi — z wyrywaniem zebdw i upuszczaniem
krwi na czele). Jadtospis gospdd byt zréznicowany, potrawy sporzadzano i podawano na zmowienie, zas to, co
jedzono, zalezato od zamoznosci goscia. Na przyktad na Orawie byty propozycje z: chlywa, spod pidrka (czyli
drdb), no i maczne — wszelkie kluchy.

Gospodarz podobnie jak karczmarz byt socjologiem, handlowcem, medykiem, a czasem, sgdzac z przekazow,
okazywat sie cwaniakiem i oszustem.

Karczmy i gospody, byty tez miejscami przekazywania informacji dla agentdw i emisariuszy, odpowiednikiem
~newsroomow” udostepniajgcych serwisy polityki Swiatowej i krajowej, opowiesci frontowe czy nadzwyczajnosci
przyrodnicze, w rodzaju:
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Jest babka w Tymbarku,
Co ma psioche na karku,
A zas jedna z Zubsuchem,
to ma dziada za uchem

We wszystkich tych przybytkach pracowano catymi rodzinami. Zdarzato sie, ze zona czy cérka wiasciciela
(karczmarza) byta specyficzng, dodatkowg ofertg do napitkdéw i jadta dla bogatszych gosci — dwczesnych
przyjezdnych i miejscowych VIP-6w (urzednikow, Zandaréw, pana, sottysa, miynorza, kowola, a bywato, ze
nawet..., hm...).

Z biegiem lat pojawity sie zajazdy, tgczace w sobie funkcje karczem i gospdd. Przybytki te bywaty
niejednokrotnie miejscami wydarzen tragicznych, jak podczas poruseristwa (powstania) chochotowskiego,
w lutym 1846 r., zwanego insurekcjg pod Tatrami — antyaustriackiego buntu gérali z Chochotowa, Cichego,
Dzianisza i Witowa:

...I zawrzata strasno bitka
fyrcy krew i ciato

Dunajcandéw mato pozostato
lezom trupy popod tawy
karcma krwiom zalana
Cichowianie toricyli do rana
ale rano raniusicko

przysli han ziandary
Cichowiandw pokuli w kajdany
a Dunajcan poktadli na mary...

Pamiatka tych wydarzen jest chochotowski Nepomuk ustawiony tylem do Czarnego Dunajca, ktdrego
mieszkancy pomagali sttumi¢ powstanie.

Karczma — dopust ...Bozy (?)
Polskie karczmy (szynki, oberze, gospody, zajazdy), od zarania dziejéw, nie miaty dobrej opinii i byty
przeklenstwem nie tylko prostego ludu. Juz w XVI w. Mikotaj Rej pisat w wierszu ,Na piwnice”:

Z tego gmachu wszyscy tyja,
Kiedy do dnia, by psi, pija.

Ten gmach i niemoc, i zdrowie
Czyni, niechaj doktor powie.
Chceszli dtugo zdrow byc, brachu,
Pomiernie Zyw z tego gmachu.
Jako sie tu drozdze brojg,

Takze¢ w brzuchu dziwy stroja.
Ten gmach ma tak mocne ziele:
Czyni smutek i wesele.
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W tym gmachu syrop chowajg,
Co jem szalone dziatajg.

To tu robig alchimijg:

Z madrych szalone, gdy pija.

Tu sie wnet odmieni gtowa,
Krok, postawa, wzrok i mowa.
W tym gmachu rozum szychtujg,
Na wywrdt go wynicuja.

Ten gmach sita ich zubozy

I mocarza z stolca ztozy.

Tu w tym gmachu z madrej gfowy
Uczyni sie teb ostowy.

Tu Cyrces swg, gospode ma,

Co ludziom gtowy odmienia.

Tu jest szalonych gospoda,

A wiere jej ming¢ szkoda.

Stap tu, chceszli zawitowac.
Nam sie nieciezko dziwowac.
Stap tu a zawofaj: ,,Nalej!”
Rzekac wnet: ,,Bracie, nie szalej!”
Te gospode zapisano,

By w niej btaznow prébowano.
Tu sg dziwni w tej piwnicy
Szalonych thow rzemiesinicy.

~Karczma, w istocie rzeczy powazny zabytek dawnych gromadzkich budowli wiecowych, na narady i obrzedy
publiczne przeznaczonych, formg nawet konstrukcji przypominajgca gdzieniegdzie podaniowe ich ksztafty,
i stad zapewne ratuszem w miasteczkach podolskich nazywana — karczma zamienita sie w jakies ohydne
pandemonium pijanistwa i zelzywosci’ — zauwazat pod koniec XIX w. 1.1I. Kraszewski.

Na poczatku XX w. powszechne postrzeganie karczem niewiele sie zmienito, choc¢ blizszy wspdtczesnemu nam
jezyk, jeszcze dobitniej opisuje ich specyficzne funkcje i role, jak w wierszu Bolestawa LeSmiana zatytutowanym
»Karczma”:

Miedzy niebem a piektem, wsrdd stynnych bezdrozy,
Ktore lotem starannie pomija duch bozy,

Stoi karczma, gdzie widma umartych opojow
Swieca tryumf swych szatow pijackich i znojow...

Karczemne menu ,dawne i pradawne”
Zacznijmy, jak Pan Bog przykazat, od opisu najpetniejszego, do dzi$ skrecajgcego kiszki kazdemu, kto do
jego lektury zasiada nie majgc pod reka niczego do przegryzienia.
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Oto cytat z rozdziatu ,,0 potrawach staroswieckich” z ,,Opisu obyczajéw za panowania Augusta III1” autorstwa
Jedrzeja Kitowicza (z zachowaniem pisowni oryginatu, bo w tym tez jest smak!), zdajacy sie najwiecej
mowi¢ o niemozliwosci i bezsensie podrézowania bez wasnego ,zaprowiantowania”. Wszak wielu z tych dan
w karczmach, zajazdach, oberzach czy gospodach prézno byto szukac!

W pierwszym zwyczaju staroswieckim, na poczatku panowania Augusta III jeszcze trwajgcym, nie byto zbyt
wykwintnych potraw. Rosot, barszcz, sztuka miesa, bigos z kapusta, z réznego miesiwa kawalcami, kietbasa
i stoning, drobno pokrajanymi i z kapusta kwasng pomieszanymi, i nazywano to bigosem hultajskim,; dalej ges
gotowana z $Smietang i z grzybkami suszonymi, w kostke drobng pokrajanymi, kaszg perfowg zasypana, ges
czarna, ktérg u pomniejszych pandw zaprawiano tak: kucharz upalit wieche¢ domy na wegiel, w niedostatku
czystej z bota czasem napredce wyjety, przydat do tego tyzke lub wiecej miodu prasnego, przylat podtug
potrzeby jakiego octu mocnego, zmieszat z owg stomg spalong, zasypat pieprzem i imbierem, a zatem stata
sie ges czarna, potrawa dobrze wzieta owych czasow i podczas najwiekszych bankietow uzywana. Nicht mi
nie zada, iz taka przyprawe stomiang zmyslitem na wyszydzenie staroswiecczyzny, kiedy sobie wspomni na
tarnosolis, pfatki, ktorych po dzis dzien kucharze do farbowania galaret i cukiernicy do farbowania cukrow
uzywaja; wszak te ptatki sg to zdziery starych koszul i pluder, ktdre gaciami zowia, pfdciennych; jezeli mi nie
wierzy, niech sobie ich kaze dac funt w korzennym sklepie, znajdzie miedzy tymi ptatkami kotnierze od koszul
i paski od gaci. Jezeli powie, Ze te pftatki, nim poszty do farby, wprzod musiaty byc¢ czysto wyprane, to
tez uwazy¢ powinien, ze ogien, ktorym stoma do gesi byta palona, bardziej wyczyszczat wszelkie brudy niz
woda ptatki.

Dalsze potrawy: flaki, czasem Zofto szafranem zaprawne, osobliwie w wojewddztwie sendomirskim, od
ktorych i od cieleciny, tymze szafranem zaprawianej, nazywano ich Zottobrzuchami, czasem bez szafranu,
w biatym sosie maka zaklepanym, cielecina szaro, cielecina biato ze smietang, kury, kurczeta, gesi rumiano,
indyki, kaptony, bazanty, baranina z czostkiem, prosieta, nogi wolowe na zimno z galaretg, wedzonka wotowa,
a w Wielkiej Polszcze barania i wieprzowa. Wszystko to rozmaitymi smakami, do ktdrych zwyczajne zaprawy
byty: migdaty, rozenki, kwiat, gozdzik, gatka, imbier, pieprz, szafran, pistacje, pinele, tartofle, miod, cukier,
ryz, cytryna, ale bardzo jeszcze natenczas mato, jako droga, bo od tynfa jedna sztuka najtarisza; nadstawiano
kwasu potrzebe octami; dalej jeszcze: kietbasy, kiszki z ryzem i watrobne; toz zwierzyna: zajgce, sarny, jelenie,
daniele, dziki, przepiorki, kuropatwy, kaczki dzikie, ciecwierze, ptaszki drobne, pasztety, pardwy na Rusi; z tymi
miesiwami fgczyli warzywa ogrodowe, jako to: marchew, pasternak, rzepe, buraki i kapuste stodkg. Takowe
potrawy dawano na pierwsze danie i byto to wszystko gotowane i przysmazane; gdy zas takie byto, zwab sie
po francusku: rugu, frykasse. Na drugie danie stawiano na stot takiez miesiwa i ptastwo pieczone, na sucho
catkowicie albo tez jakim sosem podlane”.

Brnijmy dzielnie dalej, przetykajac $line, bo przeciez czasy i obyczaje — jak sie okazuje — takze poddwczas
sie zmieniaty sie dos¢ szybko.

W rozdziale ,,O potrawach nowomodnych” czytamy: ,Skoro sie nacisneto do Polski kucharzéw Francuzow
i rodacy wydoskonalili sie w kucharstwie, zniknety potrawy naturalne, a nastapity na ich miejsce jak
najwykwintniejsze, jako to: zupy rumiane, zupy biate, rosofy delikatne, potrawy z miesiw rozmaitych
komponowane, pasztety przewyborne. Zaprawy nie wystarczaty z korzennych sklepow; brano z aptek spirytusy,
esencje i olejki drogie, zapachu i smaku przydajace i apetyt rozdrazniajgce. Ges czarna wyszta z mody; nie
dawano jej, chyba na obiadach pogrzebowych albo w partykularnych domach, a gdy sie kedy na stole pokazata,
kolor jej dawano nie ze stomy palonej, ale z miodowniku, dodawszy do niego cytryn zamiast octu, cukru, goZdzikow.
Miéd prasny powszechnie ze wszystkich kuchniow pariskich i szlachty majetnej zostat wywotany, na jego
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miejsce nastapit cukier. Cytryny byty juz powszednie i gdzie przedtem nadrabiano octem, tam potem robiono
kwasy z cytryn, a jezeli dla oszczednosci przymieszywano octu, to samego winnego, i to w matej kwocie. Zaden
kucharz nie miat sie juz za dobrego, jeZeli musiat gotowac bez cytryny.

Pistacje i pinele wyszty z mody, a nastaty na ich miejsce kapary, oliwki, serdele, tartofle i ostrygi marynowane.
Wina takze zaczeto uzywac do potraw, ktore miaty byc [z] ostrym sosem, mianowicie zas szafowano nim do
ryb, o ktorych zaczeto juz powoli trzymac, ze szkodzg zdrowiu ludzkiemu, sprawujgce w nim przyrodzong
wilgotnoscig swojg wielos¢ flegmy. A przeciez starzy Polacy byli mocniejsi od dzisiejszych i mieli w sobie
wiecej ognia, choc jadali ryby w wodzie gotowane. tososia swiezego u pandow wykwintniejszych gotowano
w samym winie burgunskim, przeciez w samej rzeczy nie byt on lepszy od gotowanego w wodzie, chyba przez
imaginacja. Nic to byto kucharzom wielkich panow do jednego obiadu na kilkadziesigt 0sob zepsuc kope cytryn,
ktorych dawniej kilka do takiegoz obiadu wystarczyto, bo kucharz jedne cytryne wypotrzebowat do potrawy,
a dwie schowat do kieszeni. Toz samo dziato sie z winem, ktdrego czesc do potrawy, a dwie czesci wiat kucharz
do gardta. I gdy kucharz wotat wina do ozora, prawde mowit, ze go potrzebowat do ozora, ale do swego, nie
do wotowego. Niechzeby mu nie dodano czego podtug jego woli, z umystu zepsut potrawe udajac, iz nie miat
zadosyc¢ ingrediencyj, ktorych do takiego smaku potrzebowat.

Oprocz sztuki miesa, ktorg gotowano w samej wodzie z pietruszka i solg, inne wszystkie potrawy nalewano
sokiem, z miesiwa rozmaitego wygotowanym. Ten sok po kucharsku zwat sie alabrys; robiono go tak:
w wielki kociof, w kazdej kuchni bedacy, naktadt kucharz cata goleri wotowa, z miesa nieco ogofocons,
w sztuki porgbang, a jesli miat by¢ wielki obiad, to przytozyt pieczenig jedne i drugag, cwiartke cieleciny,
Cwiartke baraniny, kaptona jednego i drugiego, stoniny niestonej karwasz, pietruszki, selerow, porow,
marchwi; to wszystko wrzato bez soli w owym kotle, az sie miesiwa od kosci oddzielity. Tym sokiem dopiero
nalewali potrawy w osobnych rondlach gotowane, przyprawujgc je rozmaitymi kondymentami wyzej
wypisanymi i solg.

Drugi wymyst byt farsz, to jest siekanka z foju wotowego, z cieleciny, z kaptona, z chleba tartego, jajec,
masta, gatki muszkatotowej, pieprzu, imbieru i innych kurzeniow; tym farszem nadziewano mostki cielece
i baranie, prosieta, kapfony, kury, ktore nazywano pulardami. Dosy¢ wyrazic, ze tyle miesiwa, ile go psuli
kucharze na sosy i siekanki, wystarczytoby przedtem na caly suty obiad, a przeciez lubo tak wiele miesiwow
i ptastwa brano do kuchni, na stole mato tego znac¢ byto. Wyszty z mody wielkie potmiski i gtebokie, nastaty
mafte, okrggfte i ptaskie; salaterki jeszcze mniejsze; misy nie stuzyty juz wiecej, tylko do sztuki miesa i pieczeni
albo ptastwa wielkiego, gesi, indyka, gtuszca. Bytoby grubiaristwem i obrzydzeniem, gdyby na jedne mise
pofozono dwie pieczenie albo dwdch indykow; potmiski takze nie byty zawalone, ale tak tylko, zeby potrawa
samo dno zajmowata, przeto jeden kapton, jedna kura, para kurczat lub para kuropatw dosyc byta na potmisek
kazdy z osobna, majac to za jakas pewnosc, ze wielkos¢ potrawy psuje do niej apetyt. Nie uwazano za tym,
choc sie tej i owej potrawy nie kazdemu dostato, gdy natomiast liczba potraw, do szescdziesieciu i wiecej na
jedno danie stawiana, nadgradzata szczuptos¢ onych; a do tego gdy rosoty, zupy, sztuka miesa i pieczenia
w tej obfitosci byty zastawiane, Zzeby sie z nich kazdemu choc po trosze dostato. Moda tez wprowadzona razem
Z nowymi potrawami ostrzegata gosci, azeby sie nie bardzo potrawami obktadali, kosztujac bardziej tej i owej
po trosze nizeli jedzagc, chociaz drugi, dobry majacy apetyt, dla tej mody wstat gtodny od stotu, co sie najwiecej
wstydliwej biatej pici i galantom francuskim przytrafiato.

Koriczac o potrawach nowomodnych, to jeszcze przydac nalezy: kucharze przedni dla pokazania swojej
doskonatosci wyjmowali sztucznie z kaptona lub z kaczki mieso z kosciami, same skore w catosci zostawujac,
to mieso posiekawszy z rozmaitymi przyprawami ktadli nazad w skdre zdjeta, a powykrzywiawszy dziwacznie

21




Ksiega Jakosci Gastronomii Regionalnej

nogi, skrzydta, tby, robili figury do stworzenia boskiego niepodobne; i to byly potrawy najmodniejsze
[ najgustowniejsze.

Rybne obiady tymze sposobem dawali jako i miesne: jedne potowe ryb rozmaitych gotowali w kotle na
smak z przydatkiem rozmaitej zielenizny wyzej opisanej, w tym smaku dopiero gotowali ryby, ktore sie miaty
prezentowac na stole, przeto byty arcysmaczne. Niektorzy kucharze, zeby sie lepiej popisali z doskonatoscig
swojg, gotowali ryby w sosie miesnym, a do karpia ktadli na spod stonine, czynigc to wtenczas, kiedy nicht nie
widziat, i na wydawaniu kryjgc zdrade, aby nie byta postrzezona. Wszakze doszli tego z czasem, iz rybi smak,
czyli ekstrakcja z ryb wygotowanych, przydana rybie majacej pojs¢ w swojej catkowitosci na stot, smaczniejsza
Ja czynita niz zaprawiong sosem miesnym albo stoning.

Ciasta takze francuskie, torty, pasztety, biszkokty i inne, pgczki nawet — wydoskonalito sie to do stopnia jak
najwyzszego. Staroswieckim paczkiem trafiwszy w oko, mogtby go byt podsinic, dzis paczek jest tak pulchny,
tak lekki, ze scisngwszy go w reku, znowu sie rozcigga i pecznieje jak gabka do swojej objetosci, a wiatr
zdmuchnatby go z potmiska.

Stawiano na stole przed potrawami w miesne obiady jedne i druga pare sledzi surowych na talerzach; tego
panowie przed wszystkimi potrawami jedli po dzwonku lub mniej, a to dla zaostrzenia apetytu, jak mieli podanie
od doktorow, ktorzy z obzarstwa panow spodziewajac sie chordb, doradzali im to, co psuto zdrowie, aby mieli kogo leczyc”.

Mimo tak barwnych opisdw, ,menu” w staropolskiej karczmie byto ubogie. Zapewne nie brakowato chleba,
stoniny, $ledzi solonych i wedzonych, seréw, czy jaj. Moze trafita sie kietbasa lub szynka. Zje$¢ mozna byto
jakie$ cienkie polewki. Wybdr trunkéw tez nie byt zbyt wielki — piwa z dworskich lub ksiezych browaréw,
warzone byle jak, a przeznaczone gtownie dla chtopéw. Lepsze piwa — sprowadzane z miast, trzymano dla
zamozniejszych gosci. Strumieniami lata sie podta gorzatczyna — dworskiej lub wiasnej produkgiji. Lepsze wodki,
czy wina, zdarzaty sie niezmiernie rzadko, podobnie jak i miody, co jest o tyle ciekawe, ze nasza literatura
piekna petna jest opisdw biesiadowania wtasnie przy péttorakach, dwdjniakach, tréjniakach, czwdrniakach czy
tez przednich wegrzynach.

Wiekszos¢ alkoholi byta niemitosiernie fatszowana — jak bySmy to dzisiaj powiedzieli — ,chrzczona”, a proceder
ow byt powszechny, nie tylko w karczmach wiejskich i przydroznych, lecz réwniez w miastach.

Dawna anegdota, pochodzaca z XVII w., powiada, ze pewien delikatny Francuz poprosit ustugujgcg dziewke
o troche wody do rozcienczenia gorzatki. Ustyszat w odpowiedzi — ,Nie trzeba, ojciec w nocy dolat catg
stagiew".

Na porzadku dziennym byt tez proceder szalenie niebezpieczny dla zdrowia konsumentéw — ,,naprawianie”
skwasniatego piwa przez wrzucanie do niego niegaszonego wapna lub talerzy cynkowych do kadzi (celowali
w tym piwowarzy w browarach), co miato ,regulowac” proces fermentacji. Fatszowano tez wodke dodajac do
niej specyfiki powodujgce pozorny wzrost mocy oraz wino, co przychodzito tym fatwiej, ze nie cieszyto sie ono
w Polsce — takze przed wiekami — specjalng popularnoscia. Pito je sporadycznie, w karczmach prawie wcale
(wbrew znanym nam literackim opisom), wiec trafienie — na przyktad — z podrabianym wegrzynem na konesera
tego trunku, byto mato prawdopodobne.

Juz wowczas istniaty typowe ,karczmy-mordownie”, w ktorych sprzedawano jedynie piwo i gorzatke,
o0 jakimkolwiek jedzeniu nie byto w nich mowy, za$ jedynymi ,ustugami dodatkowymi” byt prowadzony przez
karczmarza zamtuz z tabunem wszetecznic i nierzadnic, zwanych poddwczas takze... ,murwami”,

Takich przybytkéw podrézni unikali, bo — w najlepszym razie — mozna w nich byto straci¢ sakiewke,
przyodziewek, szable, a w najgorszym — zycie.
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Alkohol, hazard, swawole i rozwigztos¢ doprowadzaty do zwad. Jakby tego byto mato, szlachta i mieszczanie
zachodzag w progi karczem czesto byli uzbrojeni w bron biatg, a nawet palng. Awantury kofczyty sie krwawymi
bdéjkami, a nawet catkowitym zniszczeniem gospody (np. w Bochni, w 1567 r. kiedy cata karczma sptoneta na
skutek strzelaniny miedzy mieszczanami. Zdarzaty sie rowniez uliczne burdy i wypadki Smiertelne.

. W czasach matej pismiennosci stawiano przy kazdej karczmie wieche na znak sprzedawanych w tym domu
trunkdw, a mianowicie miodu i piwa. Stad <is¢ pod wieche> znaczyto to samo, co do karczmy”. Julian Tuwim
uscisla te specyficzne ,,0znakowania”: , Wiecha: pek stomy zawieszany nad karczma na piwo, wieniec wisiat na
wino, krzyz na midd”, co potwierdza takze Wtadystaw Kopalifiski w ,,Stowniku mitéw i tradycji kultury”.

Warto w tym miejscu przytoczyé, za Zygmuntem Glogerem, kilka przystdw, w ktdrych pojawia sie karczma:

U 7

»Co karczma, to stdj; co woda, to pdj”, ,Duza karczma, a mafa intrata”, ,Karczma bez podsienia — cztowiek

'’

bez sumienia”, ,Kto karczme minie, noge wywinie”, ,Kto karczme za dom obiera, w szynku za piecem umiera”,
4 ’

»Pustki w domu miewa, kto rad w karczmie bywa”, ,W karczmie i chtop w czapce”, ,W karczmie nie masz pana”
oraz ,W karczmie, w tazni i w koSciele nie znaé pana”.

Karczemne menu jeszcze niedawne

Zagladnijmy teraz do karczem podhalanskich, by za sprawg Wandy Czubernatowej, dowiedzie¢ sie — ponad
wszelka watpliwos$¢ — ,,Co nasi dziadkowie w karczmach jadali”. Oto co pisze gazdzina z Raby Wyznej:

~Nasi dziadkowie w karczmach jadali to, co im baby przyniosty w gliniaczkach. W karczmie mozna byto wypic
i posiedziec¢ z gazdami, przy potkwaterku, na wiecej nie byto stac. A jak sie chtop rozochocit, to kreski bielity
sie dtugim ptotem!

W naszej karczmie na skrzyZzowaniu drog, w srodku wsi mozna byto kupic sledzie, kawe prawdziwa palong
i surowa, cykorie, mieso wotowe, drobiowe, a wiasciciel Izraelita o pieknym przezwisku >Polibroda< byt
rytualnym rzeznikiem dla swoich.

Ludzie ze wsi kupowali po odrobince kawy, czy Sledzia z beczki, ale przy piciu nie. Po piyrse
Jjak bede przekasot to sie nie opije, a po co pic, jak sie nie opic? Mawiat stryk-dziadek. Karczmarz byt prawie
tak samo ubogi jak i jego klienci. W innych karczmach dzierzawionych przez bogatych kmieci w zajazdach
usytuowanych na przyktad przy cesarce [droga miedzynarodowa na Wegry, do Wiednia] zatrzymywali sie
bogaci kupcy. Jedzenia tam byto w brod— beczki z kapusta i ogorkami kiszonymi, peta kietbas, pofcie wedzonej
spyrki, szynki, zioberka, jagniecina solona w beczkach, sery suszone i oscypki, worki ziemniakow, karpieli,
grochu, fasoli i krup. Kopy jaj.

Kury i inny drob w kurnikach, albo w zagrodzie za karczma. Beczki piwa, wina uherskiego, a i sklonki i stupki
z okowitkom.

Sklonka wedle dawnej gdralskiej gwary to butelka okragla a stupek to butelka kanciasta. Nalewali do
pucharka, albo cyrpocka i przepijali zbacujgc i omawiajgc udane transakcje kupieckie.

Kaczmarka smazyta jajesnice ze spyrkom, szynkarz pilnowat napitkow, kapela grata, trzeba byto miecoczy
dookofta gtowy, Zeby jakis zubozaty parobek nie zmazat kresek borgowych ze swojej tablicy, albo nie swinat peta
kietbasy. Warzyli solong jagniecine, petne michy staty na stole, kupcy i insi goscie obgryzali stuke, kosci walaty sie
po izbie na tawach, koto miski. Rece masne ocierali o brody, albo o kozuchy, czy katany. Jagniecina byta stona,
to jeszcze jedno piwko i jeszcze. interes szedf. Mozna byto zjesc kiszke pieczong z chrupigca skorka z kawatami
spyrki, kure w polewce [rosole], kwasnice z grzybami, Zzur z wedzonka i kapuste maszczong sadtem, albo ze
skdrkami ze spyrki, z grulami,
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Wszystko to byto lekko przydymione, niezbyt mito pachnagce szczegdinie latem. A much tam byty takie roje,
ze, no nieprzebrane! I w potrawach tez byty. Nikt sie nie przejmowat, ze mieso troche gorzej pachnie, a jak na
Swiezym duzo much jajeczka zniosto i juz sie wylegty larwy, to sie brato tydZ, czy poftuszek i do potoka. Woda
obmyta chroboki.

Stryk dziadek kupcyt koniami to ta hojco opowiadat.

Byly w karczmie tez i stodkie butki, kukietki, chleb swietojariski i stodkie wodki bo i baby zazieraty tam czasami.

W czasie wojny w karczmie u naszej stryjenki byto piwo, wodka przydziatowa, kanapki z bryndza, sledzie
marynowane z cebulka i mleczem (mleczko rybne — Sled? mleczak) i konspiracja. Spod stotu spod szafki,
spopod scierek wydobywano butelki bimbru i pojono okupanta. Niemcy pili chwalili — gut, krupnik polski!

Po wojnie umarty karczmy, otwarty sie na ich zgliszczach gospody ludowe. Stara >Zabornianka<, pamietajgca
Maryne z Hrubego stata sie wtasnoscig >GS Rabka<. I cho¢ chudo byto za PRL-u, w >Zaborniance< zawsze
byto co zjesc.

Szczegolnie przesmaczny byt bufet w barze. Nasi dziadkowie juz byli starsi, a my na tyle dorosli, ze spedzalismy
tam razem pachnacy niejeden wieczor. Pijac i jedzac. Taricujgc bo byly dansingi i Cyganie grali:

Na dancingu taricza goscie, Cygan na gitarze
gra, otwart serce swe na oscierz, cos w cyganskim sercu tka...

A w bufecie na talerzykach lezaty spokojnie butki z kietbasg zwyczajng, butki ze Sledziem z beczki, kawatki
kabanosa, jajka w majonezie, w sosie tatarskim, nadziewane groszkiem, tatar, grzybki marynowane, ogorki
kiszone i korniszony. Mniam.

I najwazniejsze — Sledzie: w smietanie z duza iloscig cebuli w oleju, rolmopsy z ogorkiem w Srodku
i najpiekniejszy z nich — Sledz po japorisku.

Wszystko pieknie ustrojone jarmuzem listkami safaty, szczypiorem i koperkiem.

I pomidory. Pomatu weszlty do karczmy i juz niej (z nich nie wyjdg). W kuchni byty juz dyplomowane
kucharki, podawaty nie tylko kotlety z kapustg, ale >fatszywe kurczeta<, mostki cielece nadziewane, ozorki
w beszamelu, albo z chrzanem, ,jaskdtcze gniazda’, sztufady, gulasze wegierskie, zrazy nelsoriskie i sznycelki
kochane, czyli kotlety mielone.

I golonko. I watrobka z jabtuszkami i cebulkag. Byty surowki, safatki, przerozne dodatki, oj, oj!

A kiedy przyjechali do mnie w odwiedziny znajomi aktorzy na przyktad Jasiek Nowicki— na stot wyjezdzata
miedniczka petna zioberek gotowanych, ktore jedlismy palcami, obgryzali miaskami i piwkiem z beczki
popijali...

Kiedy zburzyli starg Zabornianke, my, bywalcy radosni, ptakalismy na gruzach. Postawili nowg, murowang,
z cudacznymi regionalnymi dachami, solidnym kamieniem obfoZzong. Wprowadzilismy sie tam, ale dziadowie
nasi juz odeszIli do rajskich karczem, pijac rajskie matmazyje, wspominajg sledzia z becki u >Polibrody<...

W nowej karczmie, co sie juz nazywata restauracja >Zabornianka< nie zatrzymywali sie kupcy, bo kupcow
demokracja ludowa udusita jako spekulantow. Spotykali sie tu teraz sekretarze, prokuratorzy, dziatacze,
koczowaty samochody i byto jak byto. Jedzenie dalej wspaniate i obfite. Nie byto juz tak swojsko, ale
Cyganie grali.

Gdy obalilismy demokracje ludowa (ja nie!) i wprowadzili kapitalizm karczem narosto jak lisek po dyscu
w >Sosienkach< naszych. Petno wszedzie okazatych budynkow i na kazdym prawie pisze karczma. >U Jozka<,
>U tysego<, >Rusnakowka<, >Biaty Potok<, >Miynisko<, >Siwy Dym<, >Zajazd u Pielgrzyma<...
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W tym ostatnim nie stajg juz wozy konne z kupcami, ale tiry i wypasione fury z biznesmenami
i biznestumenkami.

W karczmach podaja frytki, hamburgery, czikeny, nalesniki ze szpinakiem, sledzie tez sg, ale to juz nie te
Sledzie, nie te! Nie ma mleczakow, nie ma rolmopsow wymarynowanych w stoju i chyba juz nie podaja tatara,
bo sanepid; bakterie, salmonella w surowym miesie sie czajg. Jednak nie wszystko to prawda, bo podajg tez
miesiwa wszelakie pieczone, duszone, gotowane.

Mozna zamowic sobie korytko, a tam beda uszeregowane smaczne i niezdrowe stuki: poledwica duszona
w plastrach, schab takiz, kurze pateczki czyli dramstiki, mate golonka, kiszka z jarcanymi krupami,wedzonka
w grube plastry siastana. PotoZg ci to przed nosem i jedz i przepijaj.

Mozna zamowic korytko jarskie, korytko serow, oscypki smazone z Zzurawing, a kto chce prosi
0 marynowang karkowke z grilla. Bo w karczmach dzisiejszych jest takie urzadzenie Dawno smazyli i opiekali
w czelusciach, na palenisku, teraz na grillu i tyz piyknie.

Kwasnice sg i zurki (Zuru prawdziwego nie ma raczej, prowdziwy zur to taki, co kot po nim przejdzie
kie jest na misce) moskole i grulowniki, tarciocki starodawne, ale pieczone juz na elektrycznej ptycie, a nie
na sparchecie. Poza tym poledwiczki w sosie kurkowym, sandacz ze szpinakiem, pstrgg na niebiesko, stek
Z fososia — cysto goralskie (he, he) karcemne jodfo (gorole nie jodali ryb bo uwozali, ze to gady — nojwyzej
Sledzia z becki).

No i w kazdej dzisiejszej karczmie jest fasolka po bretorisku, flaczki po warszawsku i watrobka poselska.
No to tyle.

Jadtam to i jeszcze wiecej, nie sposob wymieni¢ wszystkich wspaniatosci do produkcji cholesterolu, albo
chociaz odrobecke z tej mnogosci. Wszystko przy muzyce! W kozdyj karcmie kapela goralsko tnie! I odbywajom
sie spotkania przedwyborce. I cesciujom cie i nukajom jydz i pij! I nie bedzies tu hruby, ctowieku babo!.

O karczmach traktuje kolejna gaweda ,TiSnerowej Muzy” (bo i tak ,,Czubernatke” onegdaj nazywano, zresztg
za sprawg i z podszeptu samego Jegomoscia). Dzisiaj dobra gaweda jest tak samo rzadka, jak i dobra karczma
i trzeba umiec ja... ,wyzdajac”.

.Ja nie jestem panig Gessler i nie znam sie na wielkiej gastronomii i nie wolno mi krytykowac wystroju,
kuchni, positkow w jakiejkolwiek karczmie. Ja sobie moge wejsc, spojrzec i wyjsc. Albo zostac. W karczmie jest
odpowiedni wystrdj, belki, ptazy, zyrdki, trofea mysliwskie, stoty drewniane i przepiekne kelnereczki i chtopcy
Smizni, kucharz po studiach, karcmorza ni ma. Kacmorz mo 9 karcem po catym swiecie i nikt go nie widzi. Nie
mozna z nim usigsc, pogwarzy<, zakurzy<, wypic darmowy kielonek. A moze mozna?

Jednak gdyby tak z kazdym siadat, to by zbankrutowat. Tak czy owak nie ma w dzisiejszej karczmie duszy.
I coraz to wykwintniejsze dania i wodki i ryby i owoce morza. Oscypek krowski z grilla z zurawing, mix bury
mis, poledwiczki w sosie kurkowym...

Piekne to brzmi, tadnie podane na pewno smaczne i o co idzie? Nie podoba sie — to uwarzy¢ w domu,
zaprosi¢ znajomych z mfodosci i powspominac niegrzecznego kelnera, podfogi zapuszczane pytochtonem,
ztego na caly swiat kierownika i wesota bufetowa spiewajgca:

...ja nie kocham nikogo i nie tesknie za nikim, robie tylko to na co mam ochote, nosze z wisni kolczyki,
napotkanym znajomym gtupstwa plote...

Dzisiejsze karczmy sg stylowe, czyste, wypasione, ozdobione, wyreklamowane, przepiekne, przesmaczne
i juz coraz bardziej nie nasze. Przypominajg nasze podgorskie pola gdzie dawniej w zbozu rosty
chabry, czasem maczek jakis, lilija ztotogtow, mieczyk dachowkowaty, swojskie, od zawsze. Teraz
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pola rowne, chwasty wytepione, a jesli rosna to jakies takie zagraniczne — Nawfo¢ kanadyjska,
przymiotno kanadyjskie, barszcz Sosnowskiego, rumian austriacki, miotta zbozowa... O co ci babko idzie?

O to, Ze sie zestarzatam i do karczmy mi nijako isc. I Ze Sledz po japorisku nie ma tego smaku co miat przed
pot wiekiem.

I Ze w nowoczesnej karczmie podajg >deske serow<. Na desce moze leze¢ Maciek, co >umar Maciek umar,
lezy juz na desce<. Heblowana choc ta deska?

I 0 to, Ze dziadek zamawia se w karczmie ,deske wedlin” a w chatupie to by mi tg deskg przytatat
w plecy.
I 0 to, Ze sliczna pani Gessler chodzi po kuchni z witosami rozwianymi! W kuchni!!!

I o to, Ze dziadek mowi — to nic, ona ma takie sliczne biate wtoski, w zupie nie znac...
Ioto ze..."
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II1.2. KULINARNE BOGACTWO MALOPOLSKI

Idea promocji matopolskich przysmakéw regionalnych zrodzita sie w 2003 r. Na apel 6wczesnego
Departamentu Srodowiska i Rozwoju Wsi odpowiedziato 58 gmin, wypetniajac formularz ,Gminnej Listy
Przysmakow Matopolskich”, przedstawiajgc i opisujgc 230 produktow i potraw, a takze wyrobdw regionalnych
(w tym rekodzielniczych), lokalnych odmian roslin oraz ras zwierzat.

Inicjatywa nie tylko pomogta w zidentyfikowaniu tradycyjnych produktéw rolniczych z regionu, ale réwniez
postuzyta do podjecia dziatan je promujgcych.

Pierwszym efektem byto powstanie ,Mapy Przysmakow Matopolskich”, a w latach nastepnych opracowanie
wnioskéw rejestracyjnych i uzyskanie wpiséw na ,Liste Produktow Tradycyjnych” Prowadzong przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na poczatku 2005 r. Ministerstwo Rolnictwa rozpoczeto przyjmowanie
wnioskdéw, zas pierwsze wpisy pojawity sie na ,Liscie produktow Tradycyjnych w lipcu 2005 .

Matopolska przez dwa pierwsze lata funkcjonowania tego swoistego ,zestawienia” znajdowata sie
w grupie niekwestionowanych liderdw ochrony dziedzictwa kulinarnego (obok S$lgskiego, pomorskiego
i podkarpackiego).

W 2011 jej pozycja na liscie jest bardzo odlegta (dopiero 10.), absolutnie nieadekwatna do rzeczywistego
potencjatu dziedzictwa kulturowego. Pierwsze trzy miejsca pod wzgledem iloéci rejestracji nalezg do: Slaska
(122), Pomorza (118) i Podkarpacia (100), za$ Matopolske wyprzedzajg: Podlasie (45), Opolszczyzna (50),
Swietokrzyskie (54), Ziemia todzka (62), Lubelszczyzna (79) i Wielkopolska (86).

Przypomnijmy zatem, ze krajowg rejestracje uzyskaty (jako jedne z pierwszych):
e oscypek, zentyca, bryndza podhalanska, kietbasa lisiecka, precelek krakowski 28.09.2005;
e 50l wielicka 9.10.2005;
e redykotka, bundz, chleb pradnicki, Sliwowica tacka 10.10.2005;

tgcznie az 10 produktéw.

W kolejnych latach zapat rejestracyjny ostabt i matopolski stan posiadania na dzien 1 lipca 2011 zamykat
sie 43 wpisami.

W poszczegolnych kategoriach przedstawia sie on nastepujgco:

e Produkty mleczne (7): lody nowotarskie, ser gazdowski - gotka (pucok, kara), bundz (bunc), redykotka,
bryndza podhalanska, zentyca, oscypek (oszczypek);

e Produkty miesne (3): jagniecina podhalanska, tuszka gesi zatorskiej, kietbasa lisiecka;

o Produkty rybotdwstwa (1): Karp zatorski;

e Warzywa i owoce (7): charsznicka kapusta kwaszona, nasiona fasoli ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca,
tukowicka Sliwka suszona, suska sechlonska, jabtko z Raciechowic, jabtka tackie, polska fasola
z orzetkiem (,,Fasola Niepodlegtosci”);

e Wyroby piekarnicze i cukiernicze (12): bajgiel z Kazimierza, chleb zarnowy z tomnej, ciasteczka
+~Wys$mienite”, chleb jurajski, obwarzanek krakowski, jodtownicki kotacz z serem, chleb pradnicki;

o precelek krakowski, kukietka lisiecka, kotacz jurajski, kukietka (kukiotka) podegrodzka, chleb mecinski;

e Miody (2): sagdecki midd spadziowy ze spadzi iglastej, matopolski midd spadziowy ze spadzi lisciastej;

e Gotowe dania i potrawy (4): zurek po krakowsku, barszcz czerwony krakowski, sutkowicka krzondwka
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(chrzandwka), ziemniaki po cabansku;
e Napoje (4): sliwowica wyborna, Sliwowica tacka, jarzebiak izdebnicki, jarzebinka;
e Inne produkty (3): balsam kapucynski, sol wielicka, syropy owocowe z Tenczynka.

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej pojawita sie kolejna mozliwos¢ swoistego nobilitowania naszych tradycji
kulinarnych, przez ubieganie sie o objecie unijnymi znakami i miedzynarodowg ochrong prawng tradycyjnych
produktdw i potraw.

,System ochrony nazw geograficznych produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych jest znakomitg forma
promocji nie tylko samych wyrobdw, ale takze obszaréw, z ktdérych te produkty pochodza. Kraje i regiony Unii
Europejskiej od lat z powodzeniem korzystajg z tego sprawnie funkcjonujgcego systemu, czerpigc z udziatu
w nim zyski liczone w miliardach euro.

(...) Zaréwno polscy producenci, jak tez administracja lokalna zaczynajg dostrzegac korzysci, wynikajgce
Z rejestracji nazw regionalnych specjatéw. Wyroby o zarejestrowanych nazwach wyrdzniajg sie bowiem na
rynku wyjatkowg, specyficzng jakoscig, ktorg zawdzieczajg miejscu swego pochodzenia lub tradycyjnemu
sposobowi produkcji. Produkty te sa wytwarzane w Scisle okreSlonych warunkach klimatycznych i przy
wykorzystaniu metod produkcji, przekazywanych od wiekéw z pokolenia na pokolenie, ktérym zawdzieczaja
swoj niepowtarzalny smak. Bardzo czesto nierozerwalnie wigzg sie z regionalng, ludowq kultura.

Po rejestracji ich wyjgtkowos$¢ potwierdzajg specjalne unijne symbole, nazwy podlegajg ochronie, a ich
producenci mogg liczy¢ na wsparcie finansowe.

(...) Nazwa kazdego wyrobu, zarejestrowanego przez Komisje Europejskg, podlega ochronie przed jej
wykorzystywaniem niezgodnym z prawem. Ochrona ta ma na celu unikniecie nieuczciwej konkurencji oraz
wprowadzania w btad, co do miejsca pochodzenia okreslonego wyrobu.

Wylaczne prawo do korzystania z zarejestrowanej nazwy oraz znaku graficznego, informujgcego
o regionalnym lub tradycyjnym charakterze produktu, posiadajg wytwdrcy, spetniajgcy wszystkie warunki,
zawarte w specyfikacji, potwierdzone odpowiednimi dziataniami kontrolnymi.

Na terenie catej Unii Europejskiej produkty regionalne i tradycyjne cieszg sie obecnie bardzo duzym
zainteresowaniem. Europejczycy na rynku zdominowanym przez produkty masowe coraz czesciej poszukujg
wyrobow niepowtarzalnych, ktore charakteryzuje najwyzsza jako$¢ i sy gotowi zaptaci¢ za nie wyzszg cene.

Propagowanie kultury i tradycji oraz wspieranie dziatan, zmierzajgcych do rozpowszechniania wiedzy na
temat naszego dziedzictwa kulinarnego moze sprawié, ze wyroby regionalne stang sie jedng z wizytéwek
ziem Polski.

Bedg one nierozerwalng czescig regionu, stanowigcg ogromng atrakcje turystyczng. Propagowanie idei
ochrony nazw produktéw jest bardzo waznym elementem rozwoju obszardéw wiejskich przede wszystkim
ze wzgledu na wptyw rynku tych produktdw na rozwdj terendw, z ktorych pochodzg. System ochrony sprzyja
rowniez zréznicowaniu dziatalnosci na obszarach wiejskich, takze na terenach o niekorzystnych warunkach
gospodarowania oraz zapobiega wyludnianiu sie tych obszaréw. I tak:

~Chroniona Nazwa Pochodzenia”/, Protected Destination of Origin” (ChNP/PDO)

odnosi sie do produktu, pochodzgcego z okreSlonego regionu, miejsca lub kraju. Jako$¢ lub cechy
charakterystyczne tego produktu sg wynikiem oddziatywania Srodowiska geograficznego, na ktére sktadajg sie
zaréwno czynniki naturalne, jak i ludzkie.

Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktérym odbywajg sie wszystkie
etapy produkcji danego wyrobu.
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~Chronione Oznaczenie Geograficzne”/,Protected Geographical Status” (ChOG/PGI)

odnosi sie do produktu, pochodzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju, ktorego jakos¢, renoma lub
inne cechy charakterystyczne sg wynikiem danego pochodzenia geograficznego.

Chronione Oznaczenie Geograficzne odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktdrym odbywa sie co najmniej
jeden z etapow produkcji danego wyrobu.

~Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc”/, Traditional Speciality Guaranteed” (GTS/TSG)

odnosi sie do produktu, ktory posiada specyficzny charakter odrdzniajgcy go od podobnych produktéw
nalezacych do tej samej kategorii oraz udokumentowang co najmniej dwudziestopiecioletnig tradycje i historie
jego wytwarzania. Nazwa produktu powinna by¢ sama w sobie specyficzna albo odnosi¢ sie do specyficznych
cech produktu.

Trzeba przyznac, ze Matopolska, ograniczajgc swojg aktywnos¢ w powiekszaniu dorobku na ,Liscie Produktow
Tradycyjnych”, przebojowo weszia na ,europejskie salony”. Pomiedzy 28 polskimi produktami chronionych
przez UE az 9 pochodzi z tego regionu ( stan na lipiec 2011). Sa to:

Bryndza podhalanska (ChNP) — 11.06.2007.
Oscypek (ChNP) — 13.02.2008.

Redykotka (ChNP) — 21.12.2009.

Suska sechlonska (ChOG) — 8.10.2010.
Kietbasa lisiecka (ChOG) — 12.10. 2010.
Obwarzanek krakowski (ChOG) — 29.10.2010.
Jabtka tackie (ChOG) —4.11.2010.

Chleb pradnicki (ChOG) — 12.03.2011.

Karp zatorski (ChNP) — 18.05.2011.

W o Nk WD

Posréd siedmiu kolejnych polskich produktéw ubiegajgcych sie o ochrone unijng znajduje sie fasola ,,Piekny
Jas” z Doliny Dunajca. Produkt ten spetnit wszelkie wymogi formalne, ogtoszenie o rejestracji nie zostato
oprotestowane, lecz mimo uptywu poétrocznego okresu karencji (od ukazania sie ogtoszenia rejestracyjnego
w ,,Dzienniku Urzedowym UE"), jeszcze w potowie lipca 2011 r. nie doczekat sie formalnej decyzji Rady Europy
i publikacji komunikatu o prawnej ochronie unijnej .

Z ponad piecioletnich juz, statych obserwacji rynku produktdéw spozywczych o charakterze tradycyjnym, lokalnym
i regionalnym, poczynionych przez Redakcje portalu potrawyregionalne.pl wynika, ze opracowang w 2003 r. ,Liste
Przysmakow Matopolskich” nalezatoby poszerzy¢ o okoto 400-500 kolejnych produktow i potraw. Jak sie wydaje, nie
jest nie jest to ilos¢ przeszacowana. Wymaga ona zweryfikowania, pod wieloma aspektami, takze — a moze przede
wszystkim — kulinarno-etnograficznymi. Dziennikarze i wspdtpracownicy portalu, w latach 2006-2011, uczestniczyli
jako obserwatorzy, a takze jurorzy w ponad 150 matopolskich imprezach o charakterze kulinarnym; m.in. wojewoddzkie
finaty konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw”, matopolskie , Festiwale Smaku” i ,Swieta Chleba”s
kulinarno-obyczajowym — np. przeglady dorobku Kot Gospodyn Wiejskich, jarmarki folklorystyczne, imprezy
dozynkowe, czy prezentacje okazjonalne, poérdd tych ostatnich na baczng uwage zastuguja ,Jarmark Swietojariski”
w Lanckoronie i szczegdlne, rodzinno-kulinarne, $wietowanie ,Dnia Niepodlegtosci” w tabowej; festiwalowo-
targowym — ,Agropromocja”, zakopianski ,Festiwal Oscypka” i inne oraz promocjach wydawnictw regionalnych
o charakterze kulinarnym — m. in. ksigzki ,,Chleb nasz powszedni. Kuchnia Lachéw Sadeckich”.
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Trzeba takze zauwazy¢, iz od roku 2000 mamy do czynienia w Matopolsce z dos¢ szybkim rozwojem matych
rodzinnych firm spozywczych bazujgcych na lokalnych surowcach i oryginalnych domowych, przekazywanych
z pokolenia na pokolenie, recepturach najrozniejszych wyrobdw (od masarskich, przez przetwory owocowe
i warzywne, po wyroby cukiernicze). Produkty te nie mogg by¢ zarejestrowane na ,Liscie Produktdéw
Tradycyjnych”, ze wzgledu na wymdg udokumentowanego co najmniej 25-letniego nieprzerwanego okresu
ich wytwarzania. Z powodzeniem jednak rywalizujg w regionalnych i ogdlnopolskich konkursach, podczas
ogolnopolskich prezentacji targowych m. in. w Poznaniu, todzi, Kielcach, Wroctawiu czy Katowicach.
Stworzyta sie swoista matopolska , poczekalnia smakow”, obok ktdrej nie mozna przejs¢ obojetnie, wymagajaca
nie tyle specjalnej promocji (czesto sg to bowiem produkty wytwarzane w niewielkich partiach), ile
zainteresowania, wsparcia biznesowego (doradztwo, pomoc w uzyskaniu dotacji lub grantéw) i logistycznego.

Zagadnienie warte jest w tym miejscu bodaj zasygnalizowania, jako osobny temat do poszerzenia dziatan
matopolskich samorzaddw, instytucji pomocowych, okotobiznesowych, a takze mediéw. Jest to bowiem
prawdziwe, jeszcze nieodkryte, a nawet nieuswiadomione, bogactwo regionu, ktére moze jeszcze przez dtugie
lata by¢ nie tylko jego magnesem turystycznym, lecz rowniez szansg aktywizacji zawodowej dla wielu matych,
lokalnych spotecznosci.

PRZYKLADOWE ZESTAWIENIE TRADYCYINYCH PRODUKTOW I POTRAW

Dla potrzeb ,Ksiegi jakosci gastronomii regionalnej”, bedacej czescig projektu ,Certyfikacja regionalnych
karczm Matopolski jako element podnoszenia jakosci ustug turystycznych”, mozna wykorzystac orientacyjne
zestawienie produktdw i potraw mozliwych, a nawet wrecz niezbednych do wykorzystania nie tylko
w ubiegajacych sie o certyfikacje lokalach, ale we wszelkich placdwkach gastronomicznych, ktérym zalezy na
promocji matopolskich regionalnych specyfikow. W oparciu o podane nizej ,tropy”, mozna sprobowac stworzy¢
bardzo atrakcyjny zestaw serwowanych potraw. Przy poszczegélnych produktach umieszczone zostaty znaczniki,
z ktérych ,,R-UE"” oznacza produkt chroniony prawem unijnym, ,,R-PL"” — produkt zarejestrowany na ,Liscie
Produktéw Tradycyjnych” Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ,M” — produkt matopolski wytwarzany
w oparciu o tradycyjne lub oryginalne receptury, certyfikowany lub nie posiadajacy certyfikatow, nagradzany
na konkursach i przegladach, a zatem charakteryzujgcy sie wysokimi walorami jakosciowymi).

I. Produkty mleczne

Oscypek (R-UE) — sezonowo od maja do grudnia.

Bryndza podhalanska (R-UE) — caty rok.

Redykotka (R-UE) — sezonowo od maja do listopada.

Sery gazdowskie/ gotka pucok, kara (R-PL) — caty rok.
Bundz owczy (R-PL) — sezonowo od maja do pazdziernika.
Bundz krowi (M) — caty rok.

Bryndza sadecka (M) — caly rok.

Korbacze (M) — caty rok.

. Sery kozie twarogowe (M) — caty rok.

10. Bryndza kozia (M) — caty rok.
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11. Sery kozie wedzone i dojrzewajgce (M) — caty rok.
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II. Produkty miesne

© N o v

Kietbasa lisiecka (R-UE) — caty rok.

Jagniecina podhalanska (R-UE) — caty rok.

Tuszka gesi zatorskiej (R-UE) — sezonowo (od pazdziernika do grudnia), ze wzgledu na wcigz znikoma
produkcje.

Drob: kurcze, kura, kogut, kaczka, ges, perliczka, indyk, krélik — z hodowli przyzagrodowych oraz
tzw. wolnego wybiegu (M) — caty rok.

Baranina — mieso ras polskich, z hodowli przyzagrodowych (M) — caty rok.

Mieso kozlece (M) — caty rok (uwaga: mozliwosc¢ tylko okazjonalnego zakupu).

Konina (M) — caty rok.

Dziczyzna, zwierzyna i ptactwo towne (M) pozyskiwane z kot towieckich (sezonowo) oraz certyfikowanych
hodowli — caty rok.

Wyroby wedliniarskie pochodzace z lokalnych zakladéw (M) — caty rok.

III1. Produkty ryboléwstwa

1. Karp zatorski (R-UE) — caty rok.

2. Pstrgg hodowlany pochodzac z hodowli znajdujgcych sie pod nadzorem weterynaryjnym (M) —
caty rok.

3. szczupak, sandacz, sum —pochodzace z towisk i hodowli znajdujacych sie pod nadzorem weterynaryjnym
(M) — caly rok.

4. $ledz i toso$ battycki (M) — caty rok.

IV. Miody

1. Sadecki midd spadziowy ze spadzi iglastej (R-PL) — caty rok.

2. Matopolski miod spadziowy ze spadzi lisciastej (R-PL) — caty rok.

3. Miody odmianowe i ziotomiody z gospodarstw pasiecznych i od pszczelarzy indywidualnych (M) —
caty rok.

4. Miody pitne: pottoraki dwdijniaki, trdjniaki i czwdrniaki z gospodarstw pasiecznych i od pszczelarzy

indywidualnych (M) — caty rok.

V. Warzywa i owoce

H N
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Fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (R-UE) — caty rok.

Suska sechlonska (R-UE) — caty rok.

Jabtka tackie (R-UE) — caty rok (przy istniejgcych mozliwosciach przechowalniczych).

Polska fasola z orzetkiem/ ,Fasola Niepodlegtosci” (R-PL) — sezonowo od wrze$nia do grudnia (ze
wzgledu na niewielkg skale produkcji).

Charsznicka kapusta kwaszona (R-PL) — caty rok (przy istniejgcych mozliwo$ciach przechowalniczych).
tukowicka Sliwka suszona (R-PL) — caty rok.

@
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10.

Susorka iwkowska (R-UE) — caty rok.

Jabtko z Raciechowic (R-PL) — caty rok (przy istniejgcych mozliwosciach przechowalniczych).
Owoce jagodowe (M) — caty rok (przy istniejgcych mozliwosciach przechowalniczych).

Inne owoce miekkie i twarde pochodzace z lokalnych upraw i sadow.

VI. Wyroby piekarnicze i cukiernicze

1. Chleb pradnicki (R-UE) — caty rok.

2. Obwarzanek krakowski (R-UE) — caty rok.

3. Precelek krakowski (R-PL) — caty rok.

4. Bajgiel z Kazimierza (R-PL) — caty rok.

5. Ciasteczka ,Wysmienite” (R-PL) — caty rok.

6. Chleb mecinski (R-PL) — caty rok (ograniczone mozliwosci produkcyjne).

7. Kukietka podegrodzka (R-PL) — okazjonalnie (na zamdwienie).

8. Jodtownicki kotacz z serem (R-PL) — caty rok.

9. Chleb Zarnowy z tomnej (R-PL) — caty rok (ograniczone mozliwosci produkcyjne).

10. Kotacz jurajski (R-PL) — caty rok.

11. Chleb jurajski(R-PL) — caty rok.

12. Kukietka lisiecka (R-PL) — caty rok (ograniczone mozliwosci produkcyjne).

13. Pieczywo i galanteria piekarska ze spétdzielni piekarskich, matych piekarn rodzinnych oraz gospodarstw
agroturystycznych (M) — caty rok.

14. Pieczywo tradycyjne z mak razowych, zytnich i orkiszowych (M) — caty rok.

VII. Napoje

1. Sliwowica tacka (R-PL) — caty rok.

2. Jarzebiak izdebnicki (R-PL) — okazjonalnie (na zaméwienie).

3. Jarzebinka (R-PL) — okazjonalnie (na zamodwienie).

4. Wody mineralne ,zdrojowe”: Krynica, Muszyna, Piwniczna, Wysowa (M) — caty rok.

5. Naturalne soki owocowe, ttoczone tradycyjnymi metodami ,na zimno” (M) — caty rok.

6. Herbaty owocowe i ziotowe (M) — caty rok.

7. Kawy zbozowe, w tym orkiszowe (M) caty rok (ograniczone mozliwosci produkcyjne).

8. Wina z winnic matopolskich (M) caty rok (ograniczone mozliwosci produkcyjne).

VIII. Gotowe dania i potrawy

1.
2.
3.

Zurek po krakowsku (R-PL) — caty rok.
Barszcz czerwony krakowski (R-PL) — caty rok.
Sutkowicka krzonéwka (R-PL) — caty rok.
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Przyktadowe tradycyjne dania i potrawy niektdrych grup etnicznych oraz narodowosci zamieszkujacych
Malopolske niegdys i wspotczesnie, ktore utrwalily sie w kulturze kulinarnej regionu:

a) Dania kuchni krakowskiej: barszcz biaty z kietbasg, barszcz czerwony krakowski, zupa kminkowa,
zapiekanka z kaszg i kapusta, zur z kietbasg, zur z ziemniakami, zur po krakowsku, zupa grzybowa
ztazankami, sutkowicka krzondéwka — zupa (barszcz) chrzanowa, flaczki po krakowsku, maczanka po krakowsku —
wieprzowina z sosem kminkowym podana z pieczywem (butka), kaczka po krakowsku, kaczka faszerowana
grzybami, kurczeta faszerowane, gofabki z kasza, kruszonka ze Sliwkami — ciasto drozdzowe ze $liwkami
i kruszonka, buchta (bukta, bufta) — ciasto drozdzowe z powidtem;

b) Dania kuchni podhalanskiej (w tym Skalnego Podhala): kwasnica z baraning — zupa na soku
z kiszonej kapusty, na zeberkach wedzonych lub gesinie, polywka — rosét z baraniny, jarzyn i czosnku,
spozywany z ziemniakami,zur chrzanowy na wedzonce, fizolty — zupa fasolowa z kaszg i kwasng $mietang,
zaproska — zasmazana zupa z kminkiem i mietg, moskol (moskolik, moskalik, moskal) z bryndzg lub boczkiem —
placek z ptyty kuchennej z gotowanych ziemniakdw i maki razowej zastepujacy chleb, gatuski ze spyrkom
i cebulg — kluski z surowych ziemniakdw, omaszczone wedzong stoning, hatuski tarciane — kluski z tartych
ziemniakéw i maki razowej, omaszczone wedzong stoning, bob z kapusta na wedzonym zeberku, flaki
z korpielem (brukwig), grochem lub fasolg, pieczen jagnieca, jagniecina ze Sliwkami, kotoc — placek drozdzowy
z farszem serowym lub ziemniaczanym;

c) Dania kuchni lachowskiej: zur z zakwasu z bialg kietbasg, zur z bobem ze stoning, barszcz czerwony
kwaszony, barszcz czerwony z uszkami, jucha z ziemniakami, stoning lub $mietang, pierogi z kapusta, pierogi
z serem na stodko, golonka z kapusta, groch z kapustg, kapusta z grochem ,Bomba”, kompot z suszonych
Sliwek, kawa zbozowa z mlekiem;

d) Dania kuchni pogodrzanskiej: ukropek — zupa na smazonej stoninie i kietbasie z grzankami, Swieconka —
zur wielkanocny na serwatce, z kietbasg, boczkiem, jajkiem, chrzanem i $mietang, zupa fasolowa z fasoli
»Piekny Jas” z pulpecikami miesnymi, pierogi z kapustg i kaszanka, bordy — kluski z surowych ziemniakdw,
omaszczone wedzong stoning, podawane z mlekiem, pasztety, rolady, krokiety, fasola panierowana, fasola
w miodzie, ciasta i torty z fasoli ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca, prozioki (proziaki, prouzioki) — placki z maki,
jajka, wody i sody pieczone na blasze;

e) Dania kuchni gorali rytersko-piwniczanskich, tzw. czarnych gorali: karpielanka (korpielanka) —
zupa z karpieli (brukwi) i ziemniakdw, podawana na przednéwku, pierogi tomnicanskie (mordonie, macki —
z tartych ziemniakow, z farszem z gotowanych ziemniakdw i bryndzy, omaszczone skwarkami, dziadki — kluski
z gotowanych ziemniakdw, omaszczone stoning, knedle z tartych ziemniakéw z nadzieniem Sliwkowym;

f) Dania kuchni gorali tgcko-kamienickich tzw. biatych gérali: kwasnica — zupa na soku z kiszonej
kapusty, na zeberkach wedzonych — jagniecych, baranich, wieprzowych — lub gesinie, polywka — rosot
Z jagnieciny (baraniny), jarzyn i czosnku, spozywany z ziemniakami, zur chrzanowy na wedzonce, flaki
z korpielem (brukwig), grochem lub fasolg, zaproska — zupa kminkowa z mietg, zasmazana, fizoty — zupa
fasolowa z kaszg i kwasng $mietang, jagniecina ze Sliwkami, hatuski tarciane — kluski z tartych ziemniakow
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i maki razowej, omaszczone wedzong stoning, gatuski ze spyrkom i cebulg — kluski z surowych ziemniakow,
omaszczone wedzong stoning, bob z kapustg na wedzonym zeberku, moskol z bryndzg lub boczkiem — placek
z piyty kuchennej z ziemniakdw i maki razowej;

g) Dania kuchni gérali pieninskich: sliwanka — zupa, rodzaj kompotu $liwowego z kaszg lub ziemniakami,
cyr — gotowana maka razowa z ziemniakami, kulasa — gotowana maka razowa (uprzednio prazona) podawana
z mlekiem lub omastg, gatuski — kluski z surowych ziemniakdéw, omaszczone wedzong stoning, satata na
syrwotce lub Zentycy, kapusta po goralsku — kiszona kapusta ze stoning, z dodatkiem grochu i peczaku, gulas
(qulasz) pieninski, kotoc — placek drozdzowy z farszem serowym lub ziemniaczanym, podptomyk — placek
z ptyty kuchennej z ziemniakdw i maki razowej;

i) Dania kuchni spiskiej: bryjka (cyr) z mlekiem lub stoning — zacierka z maki jeczmiennej pszennej i kaszy
manny, zufka spiska — satata z serwatkg, $mietang i wysmazonym boczkiem, kwasnica z baraning — zupa na
soku z kiszonej kapusty, na zeberkach wedzonych — takze na gesinie, dziadki — kluski z gotowanych ziemniakéw
i maki podawane z okrasa, gatuski Sciskane — drobne kluski z tartych, odciénietych ziemniakéw, grulownik —
ciasto drozdzowe z masg ziemniaczano-serowg, kaczka z kaszg i fasolg, sotdra (sotdzyna) — szynka wieprzowa
z koscig, naturalnie marynowana i wedzona), derkliki — drozdzowe ciasteczka z serem;

h) Dania kuchni Podbabiogorza: polewka lanckoronska, zurek stryszawski — na wywarze warzywno-
miesnym, z wiejskg szynka, jajkiem i schabem pieczonym, kwasnica po koszarawsku, zupa kwacanka —
z brukwi lub karpiela, kulasa i kloska (zaparzana maka z omastg), kotoc zawojski — placek drozdzowy
z farszem serowym lub ziemniaczanym, kotoc sidzinski — placek z ciasta chlebowego i serowego, z pieprzem
i cebulg, bukta z boréwkami — placek drozdzowy z boréwkami i inne dania z boréwkami (zawojski szlak
boréwkowy), kluski bulate z toskubnikami, bable z jabtkami, bugle zembrzyckie — niewielkie, twarde wypieki
z ciasta drozdzowego w ksztatcie obrgczki, posypane solg, kminkiem lub makiem, podawane np. jako przekgska
do piwa, syrek susony (twardg suszony przy piecu), pyzy beskidzkie, duszonka z kwasnym mlykiem;

g) Dania kuchni orawskiej: zupa pokrzywowa — jarzynowa z duzg iloscig pokrzywy, kwasiora na serwatce —
zupa z zuru, serwatki i kapusty kiszonej, zur na zakwasie z maki zytniej, kwasnica z baraning — zupa na
soku z kiszonej kapusty, na zeberkach wedzonych — takze na gesinie, kluski bulate — z tartych ziemniakéw
i maki razowej, omaszczone boczkiem, kwasng Smietang, mlekiem, krowi ser biaty solony i wedzony (moze
by¢ z dodatkami np. czosnkiem, ziotami), mikstura szatanska — nalewka ziolowa z dodatkiem miodu
pitnego i sliwek;

h) Dania kuchni temkowskiej: homitki, homytki — specyficznie konserwowane kuki serowe, mastyto —
polewka na mleku, kisetycia — tradycyjny zur owsiany, warianka — zupa na bazie kiszonej kapusty — typu
kwasnica, adzymka — placki z blachy (temkowska odmiana proziakéw i moskoli), pierogi z suszonymi $liwkami,
kiszeniaki zapiekane z boczkiem (temkowskie gotgbki), baranina w miodzie;

i) Dania kuchni romskiej: zupa chlebowo-czosnkowa, kociotek cyganski, zupa rybna, Sah (potrawa
jednogarnkowa na bazie wedzonych zeberek, kiszonej kapusty, papryki i cebuli), churgipen (potrawa jednogarnkowa
na bazie podrobdw drobiowych z dodatkiem aromatycznych zidt, placki po cygansku, gulasz cyganski;

54




Ksiega Jakosci Gastronomii Regionalnej

j) Dania kuchni zydowskiej: bajgle, chatki, zupy paschalne, kugle (zapiekanki), czulenty (gorace potrawy
szabasowe), kreplach (pierogi z miesem), strudle, latkesy (placki ziemniaczane z r6znymi dodatkami), ryby po

zydowsku, pascha (stodki deser twarogowy).
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III.3. KARCZMA TO SZCZEGOLNA RESTAURACIA

Karczma — podobnie jak kazda restauracja, to miejsce, ktore ma przyciggac¢ gosci. W tego typu lokalach
gastronomicznych szczegdlnie wazne jest, by zaintrygowaé, a nawet kusi¢ nie tylko $wietnym menu, ale tez
atmosferg i wystrojem. Karczma regionalna ma nie tylko prezentowac¢ walory kulinarne danego regionu, ale
takze nawigzywac do tradycji ludowej, z ktdrg jest utozsamiana, w najlepszym tego stowa znaczeniu. Wydawac
sie moze, ze prowadzenie karczmy to fatwe przedsiewziecie, jednak dzi$ w gastronomii obowigzujg pewne
standardy, do ktorych nalezy sie dostosowac.

Gdy juz spetnimy marzenie o prowadzeniu karczmy, musimy liczy¢ sie z tym, ze jest to trudna i ciezka praca,
nie tylko na poczatku, ale przez wszystkie dni i lata prowadzonej dziatalnosci. Konsekwencja jest warunkiem
sukcesu, a nalezyta starannos$¢ powinna sta¢ sie codziennym zwyczajem. Zazwyczaj wiasciciele najwiecej
uwagi poswiecajg temu biznesowi na poczatku swej dziatalnosci. Wtedy faktycznie w gtowie kiebig sie nowe
pomysty, a wiasciciele badz menagerowie dziatajg na najwyzszych obrotach. Gdy miejsce staje sie popularne
i odnosi sukces — wowczas czesto zdarza sie, ze pozostaje pozostawione ,same sobie”. Wszyscy cieszg sie
z udanego startu, ,spowalniajgc obroty”. Jednak nie ma nic bardziej ztudnego od takiego podejscia — o ten biznes
trzeba dba¢, kazdego dnia! Gdy jest dobrze, trzeba pilnowac, by nie byto gorzej, a wrecz przeciwnie, by byto
jeszcze lepiej! Niech goscie czuja, ze sg goszczeni w miejscu, ktore naprawde warto odwiedzic. Stara zasada
bowiem méwi, iz jeden klient zadowolony przyprowadzi pieciu kolejnych, i sprawdza sie ona bezwzglednie
rowniez w gastronomii. I analogicznie, jeden niezadowolony klient odstraszy dziesieciu innych i to bardzo
szybko, a negatywna opinia o miejscu rozniesie sie wsrdd klientdw szybciej niz mogtoby sie to wydawac.

Klient jest wartoscig nieoceniong i to o niego i dla niego o to miejsce trzeba dbac. Dzi$ konkurencja na rynku
ustug kulinarnych jest ogromna. W szybkim tempie otwierajg sie nowe lokale, nie tylko karczmy, restauracje,
jadtodajnie, bary czy kawiarnie. Coraz wiecej powstajacych nowych projektéw i pomystow powinno byc
mobilizujgce dla tych istniejgcych. Trzeba starac sie, by nie straci¢ dobrej opinii, a co sie z tym wigze —
lojalnych, statych klientow, ktorzy chetnie do nas wracajg. Nalezy pamieta¢, ze konkurencja to proces, ktory
powinien inspirowac¢ nowe dziatania i stymulowac dalszy rozwoju gastronomii regionalnej. Wptywa na obnizanie
cen, wzbogacanie oferty, a przede wszystkim umozliwia klientowi wiekszy wybor. Z tego tez wzgledu trzeba
by¢ czujnym i nie ,,osiadac na laurach” nawet wtedy, gdy odniesliSmy sukces.

Karczma to miejsce spotkan i zabaw przy stole, z regionalnym, zazwyczaj niewyszukanym menu, ktore
charakteryzuje sie tradycyjng kuchnia, czesto z okolic danego regionu. Dzi$ spotka¢ mozna wiele restauracji,
ktére pretendujg do nazwy karczm, z ktérych niestety nie wszystkie zastugujg na to, by je tak nazywac. Zdarza
sie, ze lokale o nazwie ,restauracja” okazujg sie podrzednymi barami, a karczmy udajg lub tez zatracajg swojg
autentycznos¢. Dzi$ nie wystarczy juz tylko sala ze stolikami i prowizorycznie ustawionym barem, dzi$ jest
zapotrzebowanie na oryginalne wnetrza z nietuzinkowg atmosferg i wyjatkowe menu, ktére wielu gosciom
pozostanie w pamieci.

Zapewne wielu restauratoréw do$wiadczyto tego cudownego uczucia i dumy podczas pochwat i stow
uznania od zadowolonych klientéw. Nie ma chyba nic bardziej zadowalajgcego w tym biznesie, tym bardziej,
ze pochwaty przekfadajg sie na korzysci finansowe. Na sukces miejsca — w tym przypadku karczmy — sktada
sie ogromnie duzo czynnikéw. Jedne z nich sg oczywiste i powszechnie znane. Jest jednak dodatkowo szereg
drobnych detali, nie do konca uswiadamianych przez wtascicieli karczm, ktére wywiera¢ mogg duzy wptyw
na opinie o jakosci lokalu. Czasem moze sie wydawac, ze co$ jest bez znaczenia, whasciwie nieistotne i nie
wymaga pos$wiecania uwagi. To bywa bardzo ztudne. Czasem bowiem najdrobniejszy szczegdt moze zawazy¢
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na wrazeniu klienta i wyzwala¢ w nim pozytywne lub tez negatywne emocje.

Karczma powinna wzbudza¢ pozytywne emocje juz samym swym otoczeniem, bo to ono wiasnie czesto
ma najwieksze znaczenie przy wyborze miejsca przez potencjalnego klienta. Szalenie wazny jest wyglad
zewnetrzny, jego szyld (logo) a nawet i nazwa, ktéra powinna sie utozsamiac¢ z miejscem. To pierwsze wrazenie
samego budynku, widok z zewnatrz bedzie pierwszym bodzcem, ktéry bedzie miat wptyw na podjecie decyzji
konsumenta o wyborze miejsca. Powinno sie o to zadbac. Jesli sam budynek z zewnatrz nie jest zbyt atrakcyjny,
odpowiednia aranzacja pomoze zamienic¢ jego wady w zalety. Dekorujgc go nawet w prosty sposéb kwiatami
badz antycznymi sprzetami mozemy nieco ukry¢ jego niedociggniecia. Niech migjsce to przycigga wzrok juz
z daleka — wieczorem dobrze o$wietlone, a w dzien zadbane, uprzatniete i zaaranzowane tak, by zachecato do
odwiedzin. Czasem wystarczy umiescic stary kredens z bukietem polnych kwiatéw badz zdobiony drewniany
stot z koszem $wiezych warzyw i karafkami po winie, by nada¢ miejscu specyficzny charakter.

Dzisiejsze standardy ustug w gastronomii regionalnej sg $cisle okreslone. Klient chce sie poczu¢ wyjatkowo juz
od samego wejscia i dlatego tak bardzo wazne jest pierwsze wrazenie. Wystrdj karczmy powinien zaskakiwac.
To miejsce z zatozenia zwigzane z danym regionem, niech wiec nawigzuje do niego. Niech bedzie przytulne
i autentyczne, urzadzone gustownie i ze smakiem. W wielu miejscach w Polsce mozna wciaz kupi¢ antyczne
meble, karafki na wino, szklane baniaki, drewniane beczki, kosze z korzenia lub inne sprzety, ktdre okaza
sie doskonatg dekoracjg i w petni oddadzg charakter karczmy. Wystrdj wnetrza powinien by¢ przemyslany,
a nie przypadkowy, warto skorzysta¢ z porady etnografa lub dekoratora wnetrz by unikngé przetadowania
i przypadkowosci, a czasem nawet tandety, ktéra ,zalewa” nasz rynek od kilku lat. Cho¢ czasem wspotczesne
rozwigzania i przedmioty moga sie wydawac bardziej praktyczne, to nie warto ich stosowa¢, bo mogg zepsué
charakter miejsca, do ktérego taka estetyka po prostu nie pasuje.

Oferta gastronomiczna powinna by¢ widoczna, a nawet z daleka zaintrygowac zblizajgcego sie goscia. Na
pewno $wietnie sprawdza sie wywieszone lub w inny sposdb zaprezentowane menu karczmy, ktore dzis jest
juz obowigzkowym standardem. Ma to swoje dobre i zarazem zle strony. Klienci czesto majg obawe przed
odwiedzeniem danego lokalu, bowiem bojg sie, zbyt nachalnego zapraszania po otwarciu drzwi (a wtedy
trudno jest sie wycofac). Obawiajg sie rowniez zbyt wysokich cen, a prezentacja menu (najlepiej ze zdjeciami
lokalu) ma charakter informacyjny. Patrzac na to z drugiej strony, sg klienci, ktorzy tylko ,rzucg okiem” na
prezentowane menu i nie otworzg nawet drzwi karczmy, by zajrze¢ do $rodka. Tracimy wiec okazje, by zaciekawic
klienta wystrojem wnetrza, co niejednokrotnie ma najwieksze znaczenie w podjeciu decyzji: wejsc czy tez nie
wejs¢. Zapewne przydatby sie wtedy ktos, kto powita gosci juz na progu, a nawet przed drzwiami. Taka osoba
bedzie miata bezposredni kontakt z klientem, ktéry z poczatku moze by¢ niezdecydowany. Musi to jednak
byc¢ kto$ nieprzypadkowy, ktos, komu nie sprawi zadnej trudnosci nawigzanie pierwszego kontaktu, nie tylko
wzrokowego, ale i stownego. Taka osoba powinna umiejetnie przedstawi¢ walory danego miejsca, doskonale
znac¢ jego historie (zwlaszcza gdy jest ona warta opowiesci), a takze menu i specjalnos¢ lokalu. Po takim
pierwszym pozytywnym wrazeniu mozemy by¢ prawie pewni kolejnych gosci. Nie bez znaczenia jest wyglad
takiej osoby, nawigzujgcy do charakteru lokalu np. stréj ludowy czy stylizowany z elementami folkloru.

Wchodzac do karczmy goscie juz w pierwszych chwilach powinni poczu¢ atmosfere miejsca, ktdrg tworzg nie
tylko ludzie, ale tez wnetrza, wystrdj i muzyka. Kelnerzy powinni wita¢ gosci z uSmiechem na ustach i zapraszac
do $rodka, wskazujgc stolik najlepszy z dostepnych w danym momencie. Nie ma niczego gorszego, niz sytuacja,
gdy klient wchodzi do Srodka i widzi gdzies w kacie siedzaca czesto tytem obstuge, zajetg rozmowami. Czesto
zdarza sie, ze klient czuje sie zignorowany i po prostu wychodzi... niezauwazony. Jest to wrecz niedopuszczalne,
tym bardziej, ze Swiadczy bardzo Zle o naszej goscinnosci, z ktorej przeciez styniemy.
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Karczma powinna opowiadac jaka$ historie, przenosi¢ nas w inne czasy, na chwile oderwac¢ od $wiata
wspotczesnego. Turysta wchodzacy do karczmy oczekuje ,opowiesci” o danym regionie, przeplatanej historig
i autentycznoscig. Chce nie tylko skosztowac regionalnych potraw, ale poznac tez kulture i obyczaje danego
miejsca, dlatego tez w poszukiwaniu tego wszystkiego wybiera karczme, ktdra w Polskiej historii pojawita sie
juz we wczesnym Sredniowieczu.

Drewno to nieodzowny element dekoracji wielu karczm, zwifaszcza naturalne ,szorowane”. Jednak czesto
spotka¢ mozna lakierowane, co ma zwigzek nie tylko z obecng modg, ale i przekonaniem, ze lakierowang
powierzchnie tatwiej utrzymac w czystosci. Zapewne to i prawda, lecz drewno surowe wyglada o wiele
szlachetniej. Oczywiscie takie przygotowanie materiatu jest bardziej pracochtonne i kosztowne, jednak efekt
jest wyjatkowy i nadaje aranzacji unikatowy charakter. Drewno nabiera naturalnego koloru, pieknie ptowieje
i pachnie, az chce sie go dotknac. To doskonaty element dekoracji kazdego autentycznego wnetrza karczmy.

Ogromnie wazna jest czystos¢ lokalu. Do brudnej karczmy nikt nie zawita. Kurz, brud i nieprzyjemny zapach
to czynniki odstraszajgce, jednak niestety nierzadko spotykane. Karczma musi miec blask! Brud dyskwalifikuje.
Wyznacznikiem czystosci zwykle okazuje sie toaleta. Klient wychodzi z zatozenia, ze jesli toaleta jest utrzymana
w czystosci, to whasciciel dba takze i o kuchnie. Jesli toaleta jest nie do przyjecia... czego mozna sie spodziewac
po kuchni??? Nie wystarczy, by karczma robita wrazenie czystej, ale tez musi by¢ czysta w kazdym calu. Nie
wystarczy poustawiac w katach antyczne szafy, kredensy, trzeba o nie dbac¢, odkurzac, czysci¢ i konserwowac.
Miejsce gdzie sie je, musi by¢ zadbane, czyste i estetyczne. Niedopuszczalny jest kurz w zakamarkach, na
lampach lub kominku. Gdy klient oczekuje na jedzenie, ma czas by podziwia¢ wnetrze i rozgladac sie po sali.
Nic nie umknie jego uwadze i czasem nie zdajemy sobie sprawy, ile rzeczy, ktore chcielibySmy ukry¢, jest
w stanie zauwazy¢. Warto czasem spojrze¢ na wnetrze z perspektywy klienta, usig$¢ na jego miejscu i skrupulatnie
przygladnad sie otoczeniu. Sprawdzi¢, jak wyglada karczma z jego perspektywy. Trzeba pamietac, ze wszystkie
te detale tworzg cato$¢, sktadaja sie na wizerunek, ktdry niestety moze by¢ niezgodny z wyobrazeniem, jakie
posiada wiasciciel. Klient widzac zaniedbania na sali konsumpcyjnej, od razu wyobraza sobie wnetrze kuchni,
zaplecze... i czasem $wiadomos¢ nieestetycznego miejsca skutecznie go odstrasza. Wszak to klient ptaci, wiec
chce tez i wymagad.

Wybierajgc miejsce na kolacje, obiad lub spotkanie, klient chce spedzi¢ mito czas. Czesto chce sie ,pochwali¢”
miejscem przed osoba, ktdrg zaprasza, czasem odpoczac¢ lub zwyczajnie rozerwaé, dlatego tez liczy nie tylko na
mite wnetrze i smaczne jedzenia, ale tez na profesjonalng obstuge. Nalezy pamietac, ze dobierajgc do zespotu
obstuge karczmy, wilasciciel wystawia sam sobie wizytéwke. To obstuga jest tgcznikiem miedzy wiascicielem,
a klientem, dlatego najlepiej samemu przeprowadzac rekrutacje i oceni¢ kandydatéw na pracownikéw. Obstuga
karczmy powinna by¢ starannie dobrana, a nie przypadkowa. Szalenie wazny jest wyglad zewnetrzny, ale tez
pierwsze wrazenie przy pierwszym kontakcie. Kelnerzy powinni by¢ kontaktowi, serdeczni i pogodni, a ich
wyglad powinien wzbudza¢ zaufanie. Stynne juz ,paznokcie” — chyba nadal gdrujg w ich ocenie. 90% klientow
mimowolnie na nie nadal spoglada. Obstuga karczmy powinna zna¢ dodatkowy jezyk, z ktorych angielski jest
najbardziej uniwersalny. JesteSmy w Europie i coraz wiecej zagranicznych gosci odwiedza Polske, poszukujgc
naszej tradycji, kultury i historii. Dzi$ kelner nie znajacy drugiego jezyka zwyczajnie nie spetnia swego zadania,
gdyz nie bedzie mogt porozumied sie z obcojezycznym gosciem. Najlepiej, jezeli sposrdd obstugi na jednej
zmianie oprocz osob anglojezycznych znajdzie sie jeszcze osoba znajgca kolejny jezyk, popularny wsrdd gosci
lokalu (niemiecki, wtoski czy rosyjski).

Kelnerzy w karczmie powinni sie wyrézniacC strojem. Dzi$ moda i trendy w stylizacji strojéw kelnerskich
pozwalajg na ogromng dowolnos¢, a firmy szyjgce uniformy i stroje dla obstugi karczm i restauracji przescigaja
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sie w pomystach i fasonach. Strdj jednak powinien by¢ dobrany do charakteru miejsca. Moze by¢ prosty
sktadajacy sie z biatej koszuli i dtugiej zapaski kelnerskiej lub tez bardziej oryginalny z elementami ludowymi
lub zgodny z tradycjg regionalng. Karczma to miejsce, gdzie wiasnie tradycyjny stréj (lub tez jego elementy)
pasujg najbardziej. Polskie stroje ludowe i regionalne sg szalenie barwne i piekne, warto wiec tak dobrac strdj
dla obstugi, by byt oryginalny i wzbudzat podziw wsrdd gosci. Czesto sie zdarza, ze ludowe stroje w karczmach
sg atrakcyjne wizualnie, jednak nie nadaja sie do pracy. Kelnerzy skarzg sie na ubrania krepujace ruchy, zbyt
sztywne, zbyt gorgce i trudne do czyszczenia. Nalezy unikac takich sytuacji, bo stroj kelnerski to jego narzedzie
pracy i nie powinien jej utrudniac.

Profesjonalna obstuga kelnerska to przede wszystkim sprawnosc i rzetelnos¢. Gdy kelner zaprowadzi juz
klientéw do stotu, powinien poda¢ menu, ewentualnie zaproponowaé napoje. Gdy bedzie serwowac napoje
(elegancko jest zawsze nalac napdj z butelki) moze opowiedziec¢ o kuchni karczmy, zaproponowac specjalnosc
Szefa Kuchni lub poleci¢ dania regionalne. Gdy przyjmie zamdwienia, goscie majg czas na podziwianie wnetrza
i wprowadzanie sie w jej klimat czekajgc na swoje potrawy. W tym czasie kelner szybko sktada zamoéwienia
w kuchni i dla uprzyjemnienia pobytu moze poda¢ gosciom tzw. czekadetko. To maty poczestunek, ktory
powinien uprzyjemni¢ oczekiwanie na wybrane dania. Moze to by¢ twarozek wiejski z ziotami, smalec lub inny
regionalny produkt podany np. z wiejskim pieczywem. Pomystdw moze by¢ bardzo wiele, a ,czekadetko” nie
tylko umila pobyt, ale takze psychologicznie skraca czas oczekiwania na zamdwienie. Z reguty klienci nie prosza
o dodatkowg porcje, jednak gdyby zaistniata taka sytuacja warto da¢ im takg mozliwo$¢ — chocby za
drobng optata.

Przed podaniem zamdwionych potraw, kelner powinien sprawdzi¢, czy na stole jest porzadek, czy nie
trzeba podac¢ dodatkowych sztu¢cow badz serwetek. Mito jest tez, gdy zadba o petne kieliszki — dolewajac lub
donoszac zamoéwione napoje. Obowigzkiem kelnera jest dbanie o gosci, sprawne sprzatanie stotu, donoszenie
(w miare szybko) zamawianych dan, a takze dyskretne dbanie o ty by goscie spedzili w karczmie mity czas.
Mito jest, gdy kelner od czasu do czasu podejdzie do stolika i spyta ,,czy wszystko w porzadku”? Dobry kelner
nie zapomina o zamowionych potrawach, nie pomyli kolejnosci ich podania, pamieta o przyprawach, donosi
i dolewa napoje, umie poleci¢ odpowiedni alkohol (cho¢ w tej sytuacji zawsze moze poprosi¢ barmana), poda
na koniec karte z deserami. Absolutnie niedopuszczalne jest, by to klienci poszukiwali kelnera, ktdry obstuguje
ich stolik. Wazne jest rowniez, by brudne talerze po skonczonym daniu nie zalegaty na stole. Sygnatem dla
kelnera, ze gos¢ skonczyt positek, powinno by¢ utozenie przez niego sztuécdw réwnolegle do siebie ,na
godzinie piatej” na talerzu. Poniewaz nie kazdy klient stosuje taki kod, jezeli kelnerowi wydaje sie, ze positek
jest zakoniczony, powinien podejs¢ i zapytac, czy moze zabrac talerz i czy danie smakowato. Kelner musi by¢
czujny i zawsze mie¢ wszystko pod kontrolg. Dobra obstuga nie tylko owocuje pozytywng opinig, ale zostawia
lepsze wrazenie i wspomnienia o danym miejscu. Wyszkolony kelner i dobry serwis to ogromnie wazny czynnik
w dziatalnosci gastronomicznej, a zadowolenie i ocena klientéw bedzie miata posta¢ napiwku, ktdrego wielkosé
bedzie adekwatna do jakosci ustug.

W karczmie regionalnej dopuszczalna jest pewna swoboda w stosunku do stylowych restauracji, jednak
podazajac za dzisiejszymi standardami nalezy dokonac wszelkich staran, by jako$¢ oferowanych ustug i tutaj
byta na wysokim poziomie. Warto zwréci¢ uwage, by zastawa byla jednolita, czysta, nieporysowana, a juz na
pewno nie popekana lub wyszczerbiona. Dzisiaj firmy gastronomiczne oraz hurtownie szkta oferujg naprawde
ogromny wybdr porcelany. Nie nalezy kupowac zastawdw w zwyczajnych sklepach, gdyz taki asortyment
czesto okazuje sie nietrwaty i nie przystosowany do uzytku w gastronomi. Wybor profesjonalnej porcelany jest
szalenie istotny, bedzie ona lepiej stuzyta i na dtuzej zachowa swoj blask. W karczmach czesto mozna spotkac
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ozdobng porcelane, ze ztoconymi szlaczkami lub innymi ornamentami, niestety w miare uzywania farba sie
zmywa, a wowczas wyglada ona nieestetycznie. tatwo tez sie kruszy, a straty podczas zmywania sg pokazne.
Lepiej wybrac grubszg, gtadkg porcelane, najlepiej zas taka, ktorg zawsze bedziemy mogli dokupi¢ — ponownie
skompletowac po jakims czasie. Porcelana powinna by¢ ozdobg stotu, a nie przedmiotem koniecznym, nijakim.
Dobrze, gdy jest tak skomponowana, by w razie potrzeby mozna byto dopasowac do siebie salaterki, potmiski,
sosjerki. W karczmie warto pokusic sie o regionalne wyroby (jesli takie sg) lub zastawe zblizong do charakteru
miejsca. Dobrze komponujg sie kamionki, elementy drewniane, surowe materiaty. Mozna uzywac ceramicznych
mis, wypalanych na wzor ludowych, muzealnych juz wzoréw. W dawnych czasach w takich naczyniach
przygotowywano positek dla catej rodziny, ktdra jadata z jednej misy, wczesniej odprawiajgc modlitwe i proszac
o btogostawienstwo.

Dodatkiem do zastawy sg koszyczki na pieczywo i pojemniczki na przyprawy. Nie muszg sie one znajdowaé
na stole, chyba, Ze stanowig jego ozdobe i s3 wkomponowane w wystrdj stotu. Przyprawy powinien podac
kelner po podaniu wszystkich dan, pytajac, czy ktos z gosci zyczy sobie np. Swiezo mielonego pieprzu. W razie
wyrazenia takiego zyczenia kelner osobiscie posypuje wskazang potrawe pieprzem z duzego mtynka recznego.
Nalezy jednak pamietac¢, ze nie mozna z nim przesadzac. Czasem kelnerzy dodajg go zbyt duzo i potrawa traci
swoj smak, zdominowana przez pieprz. Swiezo mielony pieprz jest bardzo aromatyczny i wystarczy naprawde
niewielka ilos¢, by osiggnac efekt.

Podobnie jak porcelana, istotnym elementem nakrycia stotu jest szkto. Réznorodne kieliszki, szklanki i kufle
powinny by¢ uzywane odpowiednio z ich przeznaczeniem. W regionalnej karczmie nie powinno by¢ szkfa
ozdabianego logo lub znakiem firmowym koncerndw, bo to zaburza harmonie i autentyczno$¢ miejsca. To nie
zawsze sie sprawdza i czesto wyglada po prostu Zle — zwlaszcza, gdy czystg wode podajemy w szklance z logo
firmy alkoholowej. Taka woda nie smakuje, gdyz logo alkoholu skutecznie zniecheca coraz wiecej klientéw.
Filizanki do kawy i szkto do herbaty powinno by¢ zawsze blyszczace, a tak czesto spotykany osad — usuniety.
Nie ma nic gorszego, jak $lady palcow badz tez szminki na szkle. Jest to niedopuszczalne, dlatego warto
polerowac szkto czystg Sciereczka tuz przed podaniem.

Ozdobg stotu moze byc¢ tez obrus i serwety. Jest tyle wspaniatych materiatdéw i haftowanych wzoréw, ktore
mogg byc piekng dekoracjg i doskonale nadajg sie na obrusy lub serwety. Obrusy powinny by¢ zawsze Swieze,
najlepiej wykrochmalone i wymieniane po kazdym gosciu. W przypadku karczm regionalnych nakrywanie
obrusami nie jest wymogiem elegancji. Ze wzgledu na stylistyke nawigzujagca do tradycji w karczmach za
~nakrycie” stuzy szlachetne, wypolerowane do czystosci drewno. Pod warunkiem, ze jest rzeczywiscie
nieskazitelnie czyste. Stot musi robi¢ przyjemne wrazenie, gdyz to na nim podawane bedg potrawy. Dzi$
bezwzglednym wymogiem sg serwetki do ust. Najlepiej, jesli bedg materialowe, zawsze Swiezo wyprane
i wyprasowane. Serwetki powinny by¢ z jednolitego materiatu, miekkiego w dotyku, a podane do stotu
pachngce Swiezoscig. W wielu miejscach podaje sie jednak serwetki jednorazowe — jesli juz wybieramy takie,
niech bedg dwu- lub tréjwarstwowe i mozliwie jak najwieksze. Nalezy pamietaé, ze takg serwetke goscie
ktada na kolana, a potem wycierajg nig usta. Wiele karczm decyduje sie na indywidualizowane serwetki czy
serwetniki, nawigzujgce do loga lokalu, charakteru czy symbolu miejscowosci. Taka serwetka jest elementem
tworzacym nastroj.

Obrus, szkto, porcelana to jednak nie wszystko. Jesli chcemy stworzy¢ klimat i odpowiednig atmosfere,
warto ozdobi¢ stét kwiatami (tylko Swiezymi), ozdobnym stroikiem z suszonych polnych kwiatéw lub wedtug
ludowej tradycji przeplatanych zbozem. Z catg pewnoscig Swiatto Swiec wieczorng porg umili atmosfere, doda
elegancji i stworzy wyijatkowy klimat. Swieczniki jednak wymagaja czyszczenia, by kapigcy wosk nie odbierat
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estetycznych wrazen. W ofercie wielu firm mozna znalez¢ nie kapigce $wiece, jednak nie zwalnia to obstugi od
czyszczenia i polerowania $wiecznikdw lub szkiet na $wiece.

Najwazniejszym wyznacznikiem karczmy z catg pewnoscig jest jednak kuchnia, potrawy przygotowywane
i serwowane gosciom. Czesto nieciekawe wizualnie miejsca szczyci¢ sie mogg doskonatg i uznang renoma
ze wzgledu na autorskg kuchnie lub potrawe. Sprawdza sie reguta, ze najwazniejszy dla klienta jest smak
potraw. Karczma regionalna akurat wyjagtkowo powinna sie kojarzy¢ ze smacznym, regionalnym jedzeniem
i dos¢ duzymi porcjami za niezbyt wygdrowang cene. Menu powinno by¢ tak skomponowane, by podkresli¢
unikalno$¢ miejsca, a takze jego walory regionalne. Komponujgc menu, powinnismy sie postarac, by byto ono
roznorodne, a kazdy mégt znalez¢ w nim co$ dla siebie. Dobrze jest, by ilo$¢ dan pozwalata na sprawng obstuge
zaréwno w kuchni jak i na sali. Wybierajgc potrawy do karty, warto oprze¢ sie na tradycjach regionalnych
lokalizacji, tradycyjnej kuchni polskiej lub tez staropolskiej — gdyz to wtasnie karczma jest idealnym miejscem
na jej prezentacje. Warto pokusic sie o oryginalne receptury i smaki, ktére bedg przyciggac¢ Gosci. Jesli region,
w ktdrym zlokalizowana jest karczma stynie z jakiego$ produktu, warto prezentowac go i zachwalaé szczegdlnie,
gdyz goscie wtasnie czegos$ takiego poszukujg. Kazda karczma powinna mie¢ swojg specjalnosc i wyrdznic
przynajmniej jedng potrawe, ktdra rozstawitaby miejsce wtasnie przez jej smak. Wspaniale jest, gdy tworzac
menu karczmy, mozemy wykorzystac¢ produkty lokalne, pochodzace z jej okolic. Warto jednak zaznaczy¢ taka
informacje w menu, a nawet obudowac ja odpowiednig historyjkg czy legenda. To jest bowiem najlepsze
miejsce na wszelkie wazne informacje zaréwno dotyczace menu jak i waloréw kulinarnych danego obszaru
kulturowego. Jesli jaki$ produkt pochodzi z wyjatkowej uprawy lub od wyjatkowego producenta, warto to
zaznaczy¢ w menu, gdyz jest to jego ogromna zaleta, a goscie najczesciej nie nie sg tego Swiadomi. Mogtby
o tym wspomnieC kelner, jednak nie zawsze o tym pamieta i nie zawsze ma ku temu okazje. Tymczasem to
powdd do dumy wart pochwaly i informacja umieszczona na poczesnym miejscu w karcie dafi na pewno nie
pozostanie niezauwazona.

W menu mozna réwniez opisa¢ technike przygotowania danej potrawy i jej specyfike, jak na przyktad czas
marynowania (jesli chodzi o miesa) lub tez pochodzenie, zwtaszcza w przypadku tradycyjnych odmian roslin lub
rasy zwierzat. Menu powinno sie czytac jak ciekawg ksigzke, niech wprowadza nas w klimat miejsca i danego
regionu, niech rozbudza zmysty i powoduje, ze ma sie na wszystko ochote. Wazny jest zaréwno jezyk, w tym
przypadku gwara miejscowa lub jezyk staropolski, jak i sposdb jego prezentacji. Menu podawane gosciom do
stotu powinno byc specjalnie oprawione, z zaznaczong nazwa lokalu. Zaréwno oktadka, jak i papier mogtby byc
dobrany do wnetrza karczmy i jej estetyki. Moze by¢ pisane recznie, na desce, lub nawet haftowane. Pomystow
prezentacji jest niezliczona ilo$¢, a im bardziej zaskakujgca forma, tym lepsze wrazenie i efekt zadowalajgcy
naszych gosci, zgodnie z zelazng zasadg marketingu ,wyrdznij sie lub zgin”.

Wymaog wspotczesnej turystyki dyktuje potrzebe, by menu byto zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim,
a jesli miejsce jest szczegdlnie popularne wsrdd obcokrajowcdéw, niech bedzie przettumaczone nawet na
kolejny jezyk. Potrawy regionalne czesto wymagaja specjalnego ttumaczenia i opisywania, mozna wiec utatwic¢
nieco prace kelnerom i szczegdtowo opisa¢ wszystko w menu, by bylo jasne i zrozumiate dla gosci. Nie
ma potrzeby, by pomija¢ nazwy wtasne lub staraé sie odszukiwaé odpowiednikéw w jezyku obcym. Niech
,oscypek” pozostanie ,0scypkiem”, a pod spodem napiszmy, skad pochodzi, z czego jest zrobiony i ewentualnie
jak sie go wyrabia. Taka rozszerzona informacja z pewnoscig bedzie satysfakcjonujgca dla klientéw i nie bedzie
wymagata dodatkowych pytan, a wrecz przeciwnie, wzbudzi ciekawo$¢ i cheé skosztowania. Zwlaszcza, ze
to produkt regionalny — certyfikowany i informacja o tym podnosi automatycznie jego wartos¢. Swietnym
pomystem na urozmaicenie menu jest wprowadzenie na state produktéw sezonowych. Warto przynajmniej
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dwa razy do roku zmienia¢ menu, co uatrakcyjni oferte lokalu, a gosciom pozwoli korzystac nie tylko z oferty
kuchni regionalnej, ale tez $wiezo przygotowywanych ,nowinek”, w zaleznosci od sezonu, takich jak $wieze
owoce lesne, grzyby, warzywa sezonowe.

Jesli w ofercie karczmy sg ryby — niech beda to ryby z danego regionu. Nie ma potrzeby rozbudowywaé menu
np. o tilapie lub sole, bo cho¢ to ryby tatwo dostepne na naszym rynku, nic wspdlnego z regionalizmem nie maja,
a wrecz nie pasujg do koncepcji kuchni regionalnej. Starajmy sie wyszukiwac takie produkty, ktdre nie zawsze
i wszedzie sg dostepne, docierajmy do producentéw produktow tradycyjnych. Szukajmy oryginalnosci, wracajmy
do tradycji, poszukujmy nowych kulinarnych pomystéw w oparciu staropolskie receptury, ktore przetrwaty po
dzisiejsze czasy. Wybierajmy to, co najlepsze, a nie to, co fatwe lub powszechne. Dzieki produktom tradycyjnym
i regionalnym czesto z pozoru prozaiczna i znana potrawa nabiera innego wymiaru i jest wizytéwka regionu.
Jesli liczymy na statych klientdw, warto urozmaicaé menu, a nawet wprowadzac ,dania dnia”, by klienci mieli
codziennie dodatkowy wybor. Wszystko zalezy od specyfiki karczmy i jej potozenia. Warto jednak wychodzi¢
naprzeciw statym klientom — zasiegac ich opinii i rad, respektowac ich prosby i zyczenia, by nadal chetnie nas
odwiedzali, a co za tym idzie, przyprowadzali nowych gosci.

Karczma to réwniez miejsce ulubione przez cate rodziny, czasem na rodzinny obiad lub kolacje w wiekszym
gronie. Dzisiaj klienci chetnie odwiedzajg lokale z dzie¢mi i wybierajg takie miejsce, ktore jest przyjazne
najmtodszym gosciom. Standardem w wielu lokalach bywa specjalne menu dla dzieci, specjalnie wydzielone
miejsce do zabawy czy wysokie krzesetka dla najmtodszych. Warto o nich pamietaé, gdyz dzis$ stanowig wazng
grupe klientow. Jesli w karczmie jest wystarczajgco duzo miejsca, warto zorganizowac kacik zabaw dla dzieci —
w $rodku lokalu, badZz na zewnatrz, a w toalecie zamontowac stolik do przewijania niemowlat. Zwieksza to
atrakcyjnos¢ lokalu i z catg pewnoscig zwiekszy ilos¢ odwiedzajgcych. Dla dzieci warto jest mie¢ réwniez
przygotowane najprostsze zabawki, chocby kredki i blok rysunkowy, klocki lub maskotki. Jest to bardzo mity
gest, ale réwniez wygoda dla ich rodzicéw, ktérzy w tym czasie mogg w spokoju zje$¢ zamdwione dania
i delektowac sie atmosferg miejsca.

Opracowujac graficznie menu, warto zadbac rowniez o ciekawe wizytdwki. Powinny zawiera¢ one najwazniejsze
informacje, dane teleadresowe, a nawet krotki opis miejsca i jego szczegolne zalety. Wizytowka jest dzis
waznym nosnikiem reklamy i czesto przekazywana ,z rak do rak” trafia do konkretnego klienta. Dodajac kilka
wizytdwek do rachunku kelnerskiego, sprawimy, ze zadowolony klient weZzmie je i przekaze dalej, polecajac
miejsce, a to najcenniejsza reklama, najbardziej wiarygodna skierowana do grupy docelowej. Wizytowki warto
zostawi¢ w najblizszych hotelach czy pensjonatach, a takze w informacji miejskiej. Trafig one do wielu osob,
ktore poszukujg miejsca ,,godnego polecenia” z kuchnig regionalng i wyjatkowa atmosferg. Warto, by obstuga
recepcji pobliskich hoteli, przewodnicy lokalni, a takze pracownicy lokalnych informacji turystycznych poznali
to miejsce, by mdc go dalej polecac. Dla nich warto zorganizowac ,wizyte studyjng” z zaproszeniem do lokalu,
przedstawieniem jego koncepcji i degustacjg probek menu.

Oczywiscie nie nalezy pomijac innych form reklamy, niezbednych dzisiaj do prawidtowego funkcjonowania.
Warto poszukac miejsc, w ktdrych mozna zaprezentowac karczme, opisac jej atuty, menu i szczegdlne walory, by
zacheci¢ do odwiedzin. Ogromny potencjat tkwi dzi$ w internecie i nie wolno tego lekcewazyé, ale rGwnoczesnie
warto zareklamowac karczme w regionalnych publikacjach, przewodnikach badz tez broszurach informacyjnych.
Reklama powinna by¢ starannie dopracowana graficznie i konsekwentnie prowadzona w taki sposob, by oddajgc
charakter miejsca i jednoczesnie utrwali¢ jego wizerunek na rynku ustug turystyczno-gastronomicznych.
Podkreslajgc tradycje i regionalnos¢ karczmy warto raz na jaki$ czas (lub cyklicznie) organizowac wystepy
»na zywo”. Karczma to doskonate miejsce do prezentowania obyczajow i tradycji regionalnych. Mogg to by¢
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wystepy zespotdw muzycznych, tance, spotkania literackie lub inne wydarzenia zwigzane z danym miejscem.
Goscie chetnie spedzajg wieczory przy muzyce, a to podnosi prestiz i atrakcyjnos¢ miejsca.

Nie bez znaczenia jest rowniez muzyka odtwarzana w danym lokalu z gtosnikdw. Powinna by¢ ona starannie
dobrana, by nie zaburzata charakteru i komponowata sie z wystrojem wnetrza. Najodpowiedniejsza w klimacie
karczmy regionalnej, wydawatoby sie, jest muzyka ludowa, ale nie jest to jedyny rodzaj muzyki wspotgrajgcy
z charakterem tego typu lokali. Muzyka etniczna, folkowa, dawna czy wybrane utwory stylem nawigzujgce do
miejsca bedg budowaé nastrdj, odtwarzane dyskretnie w tle. Warto przygotowac zestaw utworéw na nosniku
MP3, co zapewni ciggtos¢ odtwarzania przez kilka godzin, bez przerwy. Idac z postepem czasu, nalezy wychodzi¢
naprzeciw klientom i stworzy¢ im jak najlepsze warunki, by chetnie spedzali czas w karczmie. Dzisiaj w wielu
miejscach podrézujacy klienci poszukujg mozliwosci skorzystania z Internetu, najlepiej bezprzewodowego.
Owszem, zwieksza to koszty prowadzenia dziatalnosci, ale zapewne tez przyciggnie nowych klientow, zwtaszcza,
gdy karczma znajduje sie przy drodze, blisko osrodkdw turystycznych. W poblizu biur, w miastach, goscie
chetnie umawiajg sie na spotkania firmowe w porze obiadu — to taki styl europejski, majgcy swe podtoze,
rowniez psychologiczne. Czasem na spotkanie biznesowe lepiej sie umoéwi¢ na neutralnym gruncie i nie musi
to by¢ ekskluzywna restauracja, ale wiasnie niezobowigzujgca karczma, w ktérej formalne spotkanie moze
przebiega¢ w sposéb nieskrepowany.

Gdy nadchodzi koniec wizyty gosci w karczmie, trzeba sie postarac, by zachowali oni tylko dobre wspomnienia.
Nawet, jesli byty mniejsze lub wieksze ,,wpadki”, jakie$ drobne niedociggniecia, to i tak do konca wizyty zgodnie
z polskg goscinnoscig, obstuga musi by¢ czujna i dbac o swoich klientéw, dopdki nie opuszczg oni lokalu. Na
koniec wizyty mitym akcentem jest poczestunek regionalnym trunkiem alkoholowym ,na dobre trawienie”.
Moze to by¢ mietédwka, nalewka domowa lub np. zubréwka, tak bardzo uznana na catym $wiecie. Wystarczy
nawet odrobina, a klienci zawsze uznajg to za mity gest. Kelner poproszony o rachunek powinien spytac
0 sposOb ptatnosci — kartg czy gotdwka? A gdy goscie juz zaptacg — niech nie chowa sie gdzie$ na zapleczu,
tylko osobiscie zegna Gosci i zaprosi ich do ponownego odwiedzenia lokalu. W przeciwnym razie zaniedbanie
tych form grzecznosSciowych moze zniwelowac¢ wszelkie starania i dobre wrazenie, jakie udato sie wywrzeé
dotychczas.

Karczma regionalna to réowniez doskonate miejsce do sprzedazy wiasnych wyrobéw. Wielu klientdw na
réznorodne okazje poszukuje domowych przetwordw i gotowych potraw przygotowywanych ,,na wynos”. Cho¢
taka wtasna produkcja wymaga dodatkowych zezwolen i opracowanych specjalnych receptur, to warto postarac
sie 0 takg mozliwos¢, gdyz jest to Swietny sposdb na promowanie regionalnej kuchni i jej smakdéw. Takie
wiasne przetwory, w dobrym $wietle stawiajg Szefa kuchni, ktory w oczach gosci wykazuje sie kreatywnoscig,
a czesto tez i pasjg. Przetwory przygotowywane w mniejszych stoiczkach, z ozdobng recznie pisang etykietg,
moga réwniez stanowi¢ wspaniata dekoracje karczmy, a ustawione w kredensie czy na drewnianej pdtce
beda sprawia¢ wrazenie domowej i przytulnej atmosfery. Dla gosci jest to pomyst na pamigtke z regionu czy
»gosciniec” — upominek dla najblizszych przywieziony z podrdzy.

Prowadzenie karczmy regionalnej w sposéb wzorowy moze by¢ dumg nie tylko dla jej wiasciciela, ale tez
dla catego regionu, ktory bedzie reprezentowac. Z tego wzgledu dbajgc o wszystkie szczegdty warto stworzyé
miejsce oryginalne, autentyczne i unikatowe, ktdre wielu gosciom na dtugo utkwi w pamieci, cieszac sie
prestizem a takze doskonatg opinia, ktora jest najlepszym wyznacznikiem ustug.
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II1.4. ZAPEWNIENIE JAKOSCI W GASTRONOMII

Ustugi gastronomiczne stanowig niezwykle wazny element rozwoju turystyki, tak w ujeciu iloSciowym
(wielko$¢ ruchu turystycznego), jak i jakosciowym (jakos¢ obstugi klienta). Ustugi turystyczne definiuje sie
jako zespot czynnosci, ktore stuzg zaspokajaniu materialnych i niematerialnych potrzeb turysty; stanowig
one najczesciej pakiet réznorodnych ustug, wsrdd ktdrych (obok noclegowych, transportowych czy informacji
turystycznej) wyrodznia sie wiasnie ustugi gastronomiczne (zywieniowe). Trzeba pamietac, ze majg one zastgpic
turystom Zzywienie realizowane w ich wiasnych gospodarstwach domowych, a zatem witasnie przez pryzmat
domowego zywienia bedg przez nich czesto poddawane ocenie.

Warunkiem koniecznym do utrzymania sie na rynku ustug gastronomicznych jest pozyskanie zaufania
konsumentow. To z kolei zwigzane jest nieodtgcznie z wykazaniem sie dbatoscig i starannoscig w wytwarzaniu
positkdw i potraw najwyzszej jakosci. Aby produkowana zywnos$¢ spetniata te wymagania, konieczne jest
stosowanie w gastronomii, w tym takze regionalnej, nowoczesnych systemdw zarzadzania jakoscia.

Jakos¢ zywnosci definiuje sie jako zbidr cech produktu zywnosciowego oraz czynnikdw ksztattujgcych te
cechy w catym cyklu zycia produktu, czyli od produkcji pierwotnej az do momentu podania na talerz, ktére
tgcznie umozliwiajg osiggniecie zywnosci zgodnej z wymaganiami zapewniajgcymi zaspokojenie szeroko
pojetych potrzeb konsumenta [Wisniewska, 2005].

Niezaleznie bowiem od sposobu produkcji i sprzedazy zywnosci, na wytworce spada ciezar dostarczania
konsumentowi wyrobu, ktéry nie stwarza zagrozenia dla jego zdrowia i zycia. Zasada ta obowigzuje takze
w zaktadach zywienia zbiorowego, gdzie produkowane positki muszg spetnia¢ wymagania higieniczne oraz mie¢
odpowiednie cechy jakosciowe. Podstawowy cel i kryterium w gastronomii, takze regionalnej musi stanowic¢
zatem bezpieczenstwo oraz wysoka jako$¢ zdrowotna oferowanych konsumentéw potraw.

Do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci niezbedny jest system HACCP, a z kolei sposobem
na doskonalenie i rozszerzenie jego dziatalnosci jest norma ISO 22000.

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii — wybrane aspekty

Produkcja zywnosci jest narazona na zagrozenia zwigzane z czynnikami, ktére powodujg zanieczyszczenia
produktdéw spozywczych czy gotowych potraw, a w okreslonych warunkach moga negatywnie oddziatywa¢ na
zdrowie konsumentéw. Czynniki takie okresla sie mianem zagrozen bezpieczenstwa zywnosci lub zagrozen
zdrowotnych, a — w zaleznosci od ich natury — dzieli sie je na trzy podstawowe kategorie: biologiczne, chemiczne
oraz fizyczne [Dzwolak, 2007]. Wspomniane zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci mogg pojawiac sie w zakltadzie
gastronomicznym wraz z surowcami oraz pétproduktami, ale moga takze powstawac juz na jego terenie.

Zagrozenia bezpieczenstwa produkowanych potraw mogg wynika¢ m.in. z:

e uchybien w zakresie higieny osobistej pracownikow, gtdwnie higieny rak;

e nieodpowiedniego sposobu rozmrazania produktéw przeznaczonych do dalszej obrdbki;

e niewlasciwie wykonanej obrobki kulinarnej, a szczegdlnie obrobki cieplnej (zbyt krétki czas dziatania
wysokiej temperatury, zbyt niska temperatura w $rodku produktu, a nawet brak kontroli temperatury
podczas tego procesu);

» niewfasciwej metody kosztowania przygotowanych potraw (palcem lub uzywajgc tej samej tyzki);

e nieprawidtowego schtadzania produktéw poddanych obrdbce cieplnej i przeznaczonych do dalszego
przechowywania;
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e nieodpowiedniego postepowania podczas odgrzewania potraw przygotowanych wczesniej;
e zanieczyszczen krzyzowych (ang. cross-contamination) [Grzesinska, 2005].

Higiena pracownikow, a zwlaszcza higiena rgk to jeden z najwazniejszych czynnikow zapewniania
bezpieczenstwa zywnosci. Zaktad zywienia zbiorowego jest bowiem miejscem, gdzie pracownicy wyjatkowo
czesto dotykajg dtorimi zywnosci lub powierzchni kontaktujacych sie z zywno$cig. Tymczasem zaniedbania
w tym zakresie mogg w konsekwencji doprowadzi¢ do przenoszenia bakterii, wiruséw czy pasozytow.

Bardzo istotng kwestie stanowi strdj i zachowania higieniczne personelu gastronomii. Pracownicy muszg nosic
odziez ochronng, nakrycie gtowy (zabezpieczenie wtoséw) i odpowiednie obuwie. Powinni oni unika¢ dziatat mogacych
spowodowac zanieczyszczenie zywnosci, na przyktad palenia, zucia lub jedzenia, kichania lub kaszlu przy nieostonietej
zywnosci, a takze noszenia w czasie pracy bizuterii czy zegarkdw (mogg by¢ Zrodtem fizycznych zanieczyszczen
zywnosci). Bardzo wazne jest rowniez, by osoby chore zgtaszaty kierownictwu zaktadu swoje dolegliwosci niezwtocznie,
tj. zanim rozpoczng prace przy produkcji zywnosci, a nie dopiero w sytuacji, gdy pogarszajacy sie stan zdrowia
zmniejszy tempo pracy czy wrecz jg uniemozliwi. Dotyczy to bezwzglednie takich schorzen jak gorgczka, biegunka,
wymioty, bdl gardta z gorgczka, czy tez widoczne uszkodzenia skory (pecherze, rany).

Szefowie zaktaddw gastronomicznych muszg zdawac sobie sprawe z tego, ze zaniedbania higieniczne
personelu, wynikajgce z nawykow badZ niewystarczajgcej wiedzy stanowi¢ mogg powazne zrodto skazenia
zywnosci. Nalezy zatem dbac o wiasciwe i systematyczne szkolenia personelu.

Niezwykle istotng kwestie w zapewnianiu bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych w zakfadzie
gastronomicznym potraw stanowi zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym. Niektorzy specjalisci
z zakresu zdrowia publicznego szacuja, ze efektem takich zanieczyszczen jest bowiem ponad 70% zatruc
i zakazen pokarmowych. Przenoszenie patogendw na surowce lub potrawy moze odbywac sie przez:

e inne surowce (surowe jaja, mieso, drdb, ryby i warzywa);

e zepsute/przeterminowane potrawy;

e odpadki pokonsumpcyjne;

e odpady technologiczne;

e brudne naczynia i sprzet kuchenny;

e brudne naczynia stotowe i sztucce;

o Scieki;

e pracownikdw (kucharzy, pomoce kuchenne, kelnerzy);

e 0soby nieupowaznione (obstuge techniczng, dostawcow, odbiorcow odpadkéw, konsumentow) [Dzwolak, 2008b].

Aby nie dopusci¢ do przeniesienia patogendw na gotowe potrawy w wyniku zanieczyszczenia krzyzowego,
stosuje sie rozdziat fizyczny lub czasowy. Pierwsze rozwigzanie przewiduje fizyczne oddzielenie ,czystych”
i ,brudnych” elementéw procesu gastronomicznego, co polega na zaprojektowaniu osobnych pomieszczen,
bokséw lub stanowisk do oddzielenia czynnosci ,czystych” i ,brudnych”. Z kolei rozdziat czasowy wymaga
wykonywania czynnosci ,czystych” i ,,brudnych” w réznym czasie.

Zapewnienie jakosci w zaktadach zywienia
O wiasciwej jakosci produktow mozna mowic, gdy zastosuje sie standardy zapewniajgce przestrzeganie
wymagan higienicznych oraz parametréw operacji i proceséw jednostkowych [Wisniewska, 2005]. W Zzywieniu
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zbiorowym tego typu przepisy sg czescig systemoéw zarzadzania jakoscig zywnosci. Ich zakres obejmuje
stosowanie w procesach produkcji odpowiednich technik, zapewniajgcych redukcje biologicznych, chemicznych

jak i fizycznych zagrozen, ktdre mogg wystgpi¢ w zywnosci. Systemy te stanowig narzedzia stosowane przy

produkcji positkdw, dajgce gwarancje uzyskania produktu najwyzszej mozliwej jakosci i bezpieczenstwa. Zalicza
sie tu m.in.: System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) oraz norme ISO 22000.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP)
Codex Alimentarius definiuje system HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Points) jako ten, ktory

Jdentyfikuje, ocenia i kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci”.
Wprowadzenie systemu HACCP obejmuje 7 etapow:

N o o» s

Analiza zagrozen — zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich wystgpienia, a takze ustalenie
srodkow kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom.

Ustalenie Krytycznych Punktdéw Kontroli — CCP (ang. Critical Control Point), w celu wyeliminowania lub
zminimalizowania wystepowania zagrozen.

Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetniac
i okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych).

Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

Ustalenie dziatan korygujacych, jesli krytyczny punkt kontroli nie spetnia ustalonych wymagan.
Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest skuteczny i zgodny z planem.
Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacych etapow jego wprowadzania oraz
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu
[Turlejska i in., 2006].

System HACCP wymusza odpowiednie schematy postepowania podczas przygotowywania poszczegdlnych

potraw. W gastronomii szczeg6lng uwage trzeba zwrécic na:

przyjecie towaru;

przechowywanie w stanie zamrozonym;

przechowywanie w stanie chtodzonym;

przechowywanie w warunkach nie wymagajacych chtodzenia;
obrdbke wstepng surowcow;

rozmrazanie produktow zamrozonych;

obrdbke cieplng;

schtadzanie i przechowywanie potraw po uprzedniej obrdébce cieplnej;
odgrzewanie potraw schtodzonych;

bezposrednig ekspedycje potraw goracych;

ekspedycje potraw goracych z bemara;

ekspedycje potraw zimnych [Grzesinska, 2004].

Wspomniane wyzej etapy wymagajg przestrzegania okreslonych, wiasciwych sobie parametréw, takich
jak temperatura, czas trwania itp. W efekcie produkt jest zabezpieczony przed skazeniem, a tym samym
zapewnione jest jego bezpieczenstwo zdrowotne.
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System HACCP jest zatem nierozerwalnie zwigzany z realizacjg zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP). Z punktu widzenia producenta i przetworcy zywnosci mozna je powigzac
w jeden zintegrowany system bezpieczenstwa zywnosci.

Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) (ang. Good Hygienic Practice) okre$la dziatania, ktore muszg byc
podjete i warunki higieniczne, ktdére muszg byc¢ spetnione i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub
obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. Natomiast Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) (ang. Good
Manufacturing Practice) ustala dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki, ktére muszg by¢ spetnione,
aby produkcja zywnosci oraz materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig odbywata sie
w sposOb zapewniajgcy wiasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem [Morkis, 2006].

Dobra Praktyka Higieniczna porzadkuje sprawy higienizacji zaktadu. Chociaz w $wiadomosci przecietnego
cztowieka pojecie higieny kojarzy sie najczesciej z procesami mycia i dezynfekcji oraz higieng osobistg
pracownikow, to w rzeczywistosci jest to pojecie daleko szersze, obejmujgce kilka obszaréw (m.in. stan
budynku i otoczenia zaktadu, funkcjonalno$¢ pomieszczen, stan maszyn i urzadzen, procesy mycia, sprzatania
i dezynfekcji, usuwanie odpaddw, higiena osobista personelu, kontrola obecnosci szkodnikéw), ktére sg ze
sobg $cisle potaczone.

W zakfadzie zywienia zbiorowego Dobra Praktyka Produkcyjna zwana jest takze dobrg praktyka zywienia
zbiorowego, jezeli dotyczy zapewnienia nalezytych warunkdéw organizacyjno — technicznych i higienicznych
w procesie produkcji i dystrybucji positkow tak, aby spetniaty one wszystkie wymagania dotyczace jakosci
zdrowotnej i byly bezpieczne dla zdrowia konsumenta. Jednym z przyktadéw definiowania Dobrej Praktyki
Produkcyjnej jest ,Dekalog GMP”:

e Zanim zaczniesz prace upewnij sie, ze znasz wymagane procedury i instrukcje;

e Zawsze postepuj zgodnie z instrukcja, nie stosuj ,,skrotdw” czy ,usprawnien”;

o Jesli czego$ nie wiesz lub nie rozumiesz — pytaj lub siegnij do odpowiedniej dokumentacji;

e Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, ze masz do czynienia z wtasciwym surowcem lub potproduktem
oraz, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidtowy oraz, ze sg one czyste;

e Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomieszczen, sprzetu
i urzadzen;

e Badz uwazny, przeciwdziataj pomytkom i btedom;

e Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametréw procesu produkcji zgtaszaj
kierownictwu;

e Dbaj o higiene osobistg, utrzymuj swoje stanowisko pracy w czystosci i porzadku;

¢ Dokfadnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu technologicznego;

e Przejmuj odpowiedzialnos¢ za to, co robisz [Biatka, 2008].

Zakres warunkow GHP jest podobny do zakresu GMP, ale obejmuje nieco inne aspekty. Przyktadowo,
w obu wystepuje tematyka maszyn i urzadzen wykorzystywanych w zaktadzie, z tym, ze GMP stanowi, gdzie
urzadzenia te powinny by¢ umiejscowione, w jaki sposdb powinny by¢ zainstalowane, jaki jest ich stan
techniczny, ze powinny by¢ prowadzone regularne ich przeglady i konserwacje, co sie dzieje z urzgdzeniami
niesprawnymi itp. GHP natomiast wskazuje, z jakiego materiatu maszyny te majg by¢ wykonane, aby tatwo
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mozna byto utrzymac je w czystosci i aby mogly kontaktowac sie one z artykutami spozywczymi, a takze jak
czesto my¢ i dezynfekowac poszczegdlne urzadzenia oraz jakich srodkéw do tego uzywaé. Oba te standardy
sg zatem ze sobg Scile powigzane.

Norma ISO 22000

Celem stworzenia normy ISO 22000 byto opracowanie zasad zarzadzania bezpieczenstwem Zzywnosci
zgodnie z poszczegdinymi normami krajowymi, przewodnikami branzowymi oraz specyficznymi standardami
przygotowanymi przez rdzne organizacje, [Mokrosinska, 2006]. Norma ISO 22000 cieszy sie duzym
zainteresowaniem przedsiebiorstw spozywczych i pokrewnych, a tym samym jednostek certyfikujgcych, ktére
oferujg ustugi certyfikacyjne systemu HACCP. Sposdb, w jaki w niej opisano wymagania umozliwia bowiem
zaplanowanie, wdrozenie, funkcjonowanie, utrzymanie i doskonalenie systemu HACCP najbardziej kompleksowo
z dotychczas obowigzujacych norm z tego zakresu.

Ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze norma ta bazuje na czterech kluczowych elementach:

e komunikacji interaktywnej;

e zarzadzaniu systemami jakosci;

e zasadach HACCP;

e programie warunkéw wstepnych [Kotozyn-Krajewska i Dolatowski, 20071].

Interaktywna komunikacja stanowi podstawowe wymaganie normy w obrebie catego tancucha zywnosciowego
i zapewnia, Ze majace znaczenie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci sg zidentyfikowane i nadzorowane na
kazdym etapie. Szczegdlng uwage zwraca sie tu na komunikacje z dostawcami i klientami. Bardzo waznym
elementem nowej normy jest walidacja, weryfikacja i doskonalenie systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci. Zgodnie z ww. normg zakfad powinien zaplanowac, a nastepnie wdrozy¢ niezbedne do walidacji
$rodki nadzoru, ktére bedg zapewnia¢ zaktadowy poziom panowania nad zagrozeniami.

Funkcjonujgce od wielu lat w niektdrych zaktadach gastronomicznych systemy HACCP majg powazng wade,
tj. brak dynamiki oraz elementdw doskonalgcych system, bez ktérych nie moze istnie¢ zaden skuteczny program
bezpieczenstwa zywnosci. Postepowanie zgodnie z wytycznymi normy ISO 22000 utatwia przewidywalnos¢
wszystkich dziatan w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, daje pewno$¢, co do stusznosci zastosowanych
metod i Srodkdéw, nieustannie weryfikuje zastosowanie dziatania, umozliwia korygowanie systemu, porzadkuje
i zapewnia aktualnos¢ dokumentacji systemowej, a takze zwieksza przejrzystos¢ w zakresie odpowiedzialnosci
pracownikdw [Dzwolak, 2008c]. System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci wg normy ISO 22000 ma
charakter dynamiczny. Jest ukierunkowany na ciggte doskonalenie przez zapewnienie statej oceny (weryfikacja,
w tym audyty wewnetrzne) dotyczgcej realizacji dobrych praktyk, w potgczeniu z utrzymywaniem i doskonaleniem
stosowania zasad systemu HACCP pod wzgledem adekwatnosci oraz skutecznosci zastosowanych rozwigzan
[Mokrosifiska, 2006].

Warto zauwazy¢, ze zainteresowanie normg ISO 22000 wzrasta z roku na rok i dotyczy coraz szerszego
kregu restauraciji i firm cateringowych. Nalezy jednak pamietaé, ze firma, ktdra rzetelnie i poprawnie wdrozyta
zasady HACCP oraz GMP/GHP nie bedzie musiata dokonywaé rewolucyjnych zmian wprowadzajac te norme.
Wystarczy, ze poszerzy go o te obszary, ktére dodadzg systemowi HACCP niezbednej dynamiki i utatwig
zarzadzanie.
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Szkolenia Personelu

Szkolenia sg jednym z najwazniejszych elementdw systemu zapewnienia jakos$ci na wszystkich etapach
jego funkcjonowania. O ile bowiem maszyny i urzadzenia mozna zaprogramowac¢ na wykonywanie doktadnie
tych samych czynnosci, to praca cztowieka nie zawsze jest powtarzalna i niezawodna. Wobec powyzszego,
w systemach zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, personel traktuje sie jako krytyczny punkt
kontrolny.

Kazdy pracownik gastronomii musi znac zasady higieny zywienia, obowigzujgce przepisy sanitarne oraz srodki
zapobiegania zatruciom pokarmowym oraz przestrzegac ich w codziennej pracy. Musi by¢ odpowiedzialny (miec¢
$wiadomo$¢ odpowiedzialnosci) za higiene wykonywanych czynnosci, w tym réwniez za swdj stan zdrowia.
Uswiadomienie pracownikom zrodet zagrozenia jakosSci (zwtaszcza zdrowotnej) produkowanych potraw,
poinformowanie ich o sposobach eliminowania i zapobiegania zanieczyszczeniom zywnosci pozwala na bardzo
istotne zmniejszenie ryzyka wystepowania zatru¢ pokarmowych.

Praktyczng formg regulacji zasad higieny w zaktadzie produkujgcym zywnos¢ jest wiasciwa edukacja
personelu. W aspekcie bezpieczenstwa zywnosci do najwazniejszych szkolen nalezg szkolenia z podstaw
higieny zywnosci, gdyz uchybienia w tym zakresie stanowig przyczyne wiekszosci zatru¢ pokarmowych.
W wielu firmach, zwtaszcza matych i Srednich, istnieje btedne przekonanie, ze wystarczy jedno szkolenie, aby
pracownik wszystko wiedziat i odpowiednio sie zachowywat. Jednakze uplywajacy czas sprzyja rozmaitym
uproszczeniom i btedom. Szkolenia w zaktadzie powinny by¢ zatem tak zaplanowane, aby pracownik brat
w nich udziat co najmniej raz na kwartat. Tematyka szkolen zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci moze
by¢ roznorodna od higieny osobistej personelu, zanieczyszczen krzyzowych, az do czystosci pomieszczen
itd. Trzeba przy tym pamietac, ze rownie istotne jak szkolenie personelu jest podnoszenie poziomu wiedzy
kadry kierowniczej.

Szkolenia (zaréwno te o charakterze zewnetrznym, jak i wewnetrzne) sg jednymi z podstawowych
dziatan od ktdrych zalezy poprawne dziatanie systemu, wiec powinny by¢ one udokumentowane. Ich wptyw
na funkcjonowanie firmy jest niebagatelny — wzrost $wiadomosci personelu, ograniczenie/wyeliminowanie
mozliwosci wystgpienia zanieczyszczen krzyzowych, oszczedno$ci materialne i czasowe — wszystko to oznacza
w perspektywie wieksze zyski.

Doskonalenie

Wprowadzenie w produkcji i obrocie zywnoscig zasad HACCP oraz dobrych praktyk (GMP/GHP) stanowigcych
podwaliny systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci jest najczesciej kojarzone z opracowaniem
dokumentacji oraz prowadzeniem zapisoéw. Jednakze caty proces wprowadzania systemu obejmuje nie tylko
jego udokumentowanie, ale takze wdrozenie opracowanej dokumentacji, utrzymanie i doskonalenie systemu.

W praktyce stagnacja systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci oznacza, ze dokumenty systemowe
sg traktowane jako elementy statyczne. Liczne zapisy, ktére sg tylko gromadzone (tj. bez pdzniejszej analizy)
uwaza sie czesto za cel ostateczny. Tymczasem, aby system HACCP sie rozwijat, muszg by¢ podejmowane
dziatania prowadzace do osiggniecia wyzszego poziomu jego dojrzatosci.

W systemach zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci podstawe procesu doskonalenia stanowi
cykl PDCA (tzw. koto Deminga), zgodnie z ktérym doskonalenie ma charakter cykliczny i obejmuje:

e planowanie (Plan);
 realizacje planu (Do);
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e sprawdzenie skutecznosci podjetych dziatan (Check);
o dziatanie podejmowane, gdy uzyskane wyniki odbiegajg od zaplanowanych celdw (dziatania korygujace) (Act).

Cykl PDCA powinien byc¢ realizowany w sposéb ciggty na zasadzie spirali, w ktdrej stopniowo usuwa sie
niezgodnosci i systematycznie poprawia jakosc.

Doskonalenie zarzadzania bezpieczenstwem Zzywnosci jest dziataniem systemowym i dlatego musi by¢
realizowane w sposob zaplanowany, gwarantujgcy ciggtos¢ tego procesu i jednoczesne utrwalenie wczesniej
osiggnietych udoskonalen. Cele dotyczace bezpieczenstwa zywnosci powinny byc¢ ustalane dla catego zaktadu
albo dla poszczegdinych dziatdw zaktadu, a — jesli to mozliwe — takze dla okreslonych stanowisk. Po uptywie
wyznaczonego czasu poddaje sie je ocenie (pod wzgledem stopnia ich osiggniecia) [Dzwolak, 2011].

Zakres dziatan realizowanych w procesie doskonalenia systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci jest
zdeterminowany fazg jego dojrzatosci, gdzie:

o faza I (zgodno$¢ z przepisami prawa) — brak dziatan doskonalgcych;

e faza II (zgodno$¢ z wymaganiami wewnetrznymi) — brak dziatan doskonalgcych;

e faza III (zgodno$¢ z wymaganiami norm) — dziatania doskonalgce sg postrzegane jako formalne
wymaganie norm i bazujg na dziataniach korygujgcych oraz usuwaniu niezgodnosci po audytach;

e faza IV (certyfikacja) — dziatania doskonalgce ograniczajg sie do dziatan korygujgcych oraz
zapobiegawczych i czesto s3 wymuszane przez audytorow certyfikujgcych;

o faza V (zgodno$¢ z wytyczonymi celami) — dziatania doskonalgce sg postrzegane jako wewnetrzna
potrzeba organizacji i przektadane na mierzalne cele dotyczace jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
[Dzwolak, 2011].

Podsumowujac, zaktady gastronomiczne, w tym karczmy regionalne, ktdre chcg odnies¢ sukces na rynku,
muszg w swojej strategii ujg¢ wymagania klienta oraz mie¢ odpowiedni system zapewnienia jakosci. Wtasciwa
jakos¢ to rowniez w gastronomii regionalnej gwarancja statych klientdw oraz droga statego rozwoju.
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II1.5. GASTRONOMIA REGIONALNA JAKO ELEMENT PRODUKTU TURYSTYCZNEGO

Produkt turystyczny

Wykorzystanie regionalnej kuchni w turystyce i uczynienie z niej atrakcji turystycznej przyczynia sie do
stworzenia wizerunku regionu jako miejsca przyjaznego dla turysty. Wkomponowanie jej w oferte skierowang
do odwiedzajacych ma duze znaczenie dla podniesienia atrakcyjnosci danego regionu. Dzieki ofercie kuchni
regionalnej nastepuje w odbiorze konsumentéw utozsamianie tradycyjnej, typowej dla regionu potrawy
z okreslonym miejscem, co motywuje turystow do odwiedzenia go. Powstaje mozliwos¢ poznania poprzez
tradycyjng kuchnie obyczajéw panujgcych na danym obszarze, dzieki czemu turysta zdobywa informacje
dotyczace kultury i tradycji historycznych poszczegdinych miejsc.

Gastronomia regionalna moze z powodzeniem zosta¢ wykorzystana do tworzenia produktu turystycznego
przyciggajgcego turystdw i przynoszacego dochody lokalnej spotecznosci oraz organizatorom turystyki. Stanowi
ona wraz z wystepujacymi lokalnie atrakcjami turystycznymi jeden ze sktadnikow produktu turystycznego
i podlega ona takim samym prawom, jak inne dobra i ustugi wchodzace w jego skfad. Wsrod teoretykow
nauki o turystyce Scierajg sie rozne poglady, trwajg spory o definicje produktu turystycznego. Jakkolwiek
jednak by$my go nie zdefiniowali, zawsze méwimy o produkcie jako o pewnym zbiorze débr i ustug stuzgcych
zaspokojeniu potrzeb konsumenta. Wedtug jednej z definicji, wprowadzonej przez Stasiaka, Kaczmarka
i Wtodarczyka ,,produkt turystyczny to zbidr uzytecznosci zwigzanych z podrézami turystycznymi, czyli dostepne
na rynku dobra i ustugi turystyczne umozliwiajace ich planowanie, odbywanie, przezywanie oraz gromadzenie
doswiadczen z nimi zwigzanych”.

Podstawg konsumpcji turystycznej sg dobra turystyczne, czyli dobra stworzone przez nature lub powstate
w wyniku dziatalno$ci cztowieka, ktore stanowig cel podrdzy turystycznych, nazywane réwniez walorami turystycznymi.
Produktem jest wszystko, co jest oferowane na rynku, aby zaspokoi¢ pragnienia lub potrzeby konsumentdw. Pojecie
to obejmuje wiec rzeczy fizyczne, ustugi, czynnosci, osoby, miejsca, organizacje, pomysty oraz idee. Ogolnie rzecz
biorgc produkt turystyczny postrzegany jest przez turystéw jako przezycie dostepne za okreslong cene.

Wyodrebniono pie¢ gtownych sktadnikow produktu turystycznego w znaczeniu ogolnym. Nalezg do nich,
wg powszechnie uznanych podziatow:

e atrakcje i Srodowisko miejsca docelowego;
e infrastruktura i ustugi miejsca docelowego;
o dostepnos$¢ miejsca docelowego;

e wizerunki miejsca docelowego;

e cena ptacona przez konsumenta.

Punktem wyjscia dla projektowania produktu sg przede wszystkim motywacje podrozy. Decyzje o wyruszeniu
w podrdz podyktowane mogg zostac roznymi motywacjami, a ich identyfikacja dowodzi, ze ludzie podrozujac
pragng zaspokoi¢ nastepujgce potrzeby:

e odpoczynku w atrakcyjnym $rodowisku przyrodniczym (np. w gorach, nad jeziorami, nad morzem);

e poznania ciekawych zjawisk przyrodniczych (np. wodospadéw, wulkanéw, przetomoéw rzek);

e korzystania z doébr kultury (np. teatrow, galerii, muzedw, zwiedzanie miejsc historycznych, zabytkow
architektonicznych);
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e poprawy zdrowia (wyjazdy do miejscowosci uzdrowiskowych, sanatoridow);

e uczestnictwa w wielkich wydarzeniach, uroczystosciach i imprezach;

e odwiedzin krewnych i znajomych;

e naukii studiow;

e gospodarcze i zawodowe (np. negocjowanie i zawieranie kontaktow, badanie i ekspertyzy, konferencje,
narady, konsultacje).

Kazda z wymienionych grup potrzeb wymaga specjalnych ofert ztozonych z doébr i ustug odpowiadajacych
ujawnianym przez nabywcow preferencjom i ich mozliwo$ciom ekonomicznym. Tak np. przy organizowaniu
konferencji powaznych biznesmendw nalezy nie tylko zapewni¢ pobyt w atrakcyjnej miejscowosci, odpowiednie
zakwaterowanie, wyzywienie i obstuge konferencyjng, lecz takze przezycia artystyczne, inscenizacje, gry
tematyczne i inne formy animacji. Zupetnie odmienny bedzie pakiet ustug oferowanych uczestnikom zlotu
harleyowcow czy zwolennikom poszukiwania odskoczni od stresséw cywilizacyjnych.

Gastronomia regionalna w ujeciu produktowym

Analizujgc potrzeby réznych grup turystéw i odpowiadajgce im rodzaje ustug turystycznych nalezy podkresli¢
istotng sprawe: mimo iz organizacja positku dla kazdej z grup przebiega w innej konwencji, kazda z tych grup
turystow potrzebuje wyzywienia. Niezmiennym sktadnikiem kazdej z ofert skierowanej do turystéw jest produkt
oparty na gastronomii, w tym gastronomii regionalnej. Dla porzadku warto zdefiniowaé, co kryje sie pod tym
okresleniem. Pojecie ,gastronomia” (z jezyka greckiego gaster— ,zotadek", némos — ,prawo", ,ustawa") ma
wiele znaczen. W najwezszym zakresie rozumiemy jg jako rodzaj dziatalnosci gospodarczej polegajacej na
prowadzeniu otwartych zaktadéw zywienia zbiorowego, takich jak restauracje, bary, stotowki, a w wymiarze
regionalnym beda to karczmy regionalne jako zaktady gastronomiczne o szczegdinym charakterze.

W szerszym ujeciu gastronomia to sztuka przyrzadzania i podawania potraw w oparciu o fachowg wiedze
kulinarng. W tym kontekscie mozemy mowic o gastronomii regionalnej jako daniach i potrawach przyrzadzanych
zgodnie z lokalng tradycja.

Przez gastronomie mozemy rozumiec rowniez wiedze o produktach, ich wartosci odzywczej, o racjonalnym
przygotowaniu potraw, komponowaniu positkdw, o tradycjach kulinarnych oraz zwyczajach i obyczajach
zwigzanych z jedzeniem. Ta najszersza definicja gastronomii najbardziej odnosi sie do regionalizmu, do
zwigzkow produkcji zywnosci z dziedzictwem kulinarnym i kulturowym regionu.

By mdwi¢ o produkcie turystycznym w gastronomii regionalnej, obok oferty kulinarnej w zestawie ustug
turystycznych muszg pojawi¢ sie inne S$wiadczenia. Najprostszy zestaw ustug turystycznych stuzgcych
zaspokojeniu kompleksowych potrzeb nazywamy ,pakietem ustug” (service package). Pakiet ustugowy bywa
kombinacjg dwdch lub wiecej elementdéw oferowanych przez sprzedawce jako jeden produkt w okreslonej
cenie. W odniesieniu do karczmy moze to by¢ positek np. obiad lub kolacja i wystep zespotu folklorystycznego,
ognisko z napadem zbdjnickim lub pokaz kulinarny.

W skiad pakietu wielosktadnikowego (multicomponent package, all-inclusive package) mogg wchodzi¢
przyktadowo: jedna lub kilka ustug transportowych (przelot samolotem, przejazd pociggiem, autokarem),
zakwaterowanie, wyzywienie, program turystyczny (zwiedzanie atrakcyjnych miejsc i obiektdw, programy
krajoznawcze i inne) oraz ustugi dodatkowe (ustugi przewodnickie, opieka medyczna, znizkowe karnety,
ubezpieczenie itp.).
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Im bogatszy, bardziej kompleksowy jest pakiet ustug w produkcie turystycznym, tym wiekszg warto$¢ ma
on dla klienta, a wskutek tego wzrasta rowniez warto$¢ poszczegolnych ustug wchodzacych w jego skiad.
W gastronomii regionalnej podstawa produktu jest wyzywienie, ale towarzysza mu inne ustugi, takie jak
nocleg w okolicy karczmy, wynajecie kapeli, grill, jazda saniami lub bryczkg ze zwiedzaniem pobliskiej atrakcji
turystycznej. Czes¢ niematerialna produktu, jak przezycia emocjonalne, rozwoj osobisty, nawigzanie relacj
z nowym $rodowiskiem, poszerzenie horyzontéw w wyniku zdobywania wiedzy wynika z ustug materialnych
i jest wartoscig dodang produktu turystycznego.

Komponenty produktu turystycznego sg komplementarne, przyktadowo korzystanie z noclegu wigze sie
z mozliwoscig korzystania z ustug gastronomicznych danego obiektu, co powoduje, ze podaz turystyczna ma
charakter tgczny. Sprzedaz zatem ustug dodatkowych moze mie¢ miejsce przy niewielkich lub zadnych kosztach.
Zagospodarowanie turystyczne wykorzystuje dla potrzeb turystycznych potencjalne zasoby Srodowiska
przyrodniczego, posiadajgce cechy waloréow turystycznych. Adaptacja na potrzeby gastronomii regionalnej
tych zasobdw powoduje wigczenie ich w sfere gospodarki turystycznej. Sceneria karczm regionalnych czesto
wykorzystuje to Srodowisko, nadaje mu okreSlone funkcje w zaspokojeniu potrzeb turystycznych. Jako
przyktad moze stuzy¢ takie umiejscowienie karczmy, by przez jej wnetrze przeptywat potok gorski lub strumyk
poruszajgcy koto mtynskie. Przysposobione dla celéw turystycznych komponenty $rodowiska tworzg realng
sfere systemu gospodarki turystycznej. Do ddbr turystycznych zaliczamy dobra naturalne i produkty pracy
ludzkiej. Przy ksztattowaniu oferty w karczmach regionalnych te zasoby sg niezmiernie cenne, chotby przez
aranzacje ekspozycji prac miejscowego artysty z mozliwoscig zakupu jego dziet, prezentacje lokalnych tworcéw,
organizacje spotkan takich jak ,posiady z goralami”, bajarzy, ciekawych ludzi z okolicy.

Dlaczego warto tworzy¢ produkty turystyczne

Jak wyglada struktura produktu turystycznego obszaru? Taki produkt tworzony jest na bazie wartosci
wystepujacych na danym obszarze przy uwzglednieniu jego specyfiki. Rdzeniem, jadrem produktu jest wiec
dziedzictwo kulturowe tworzone przez pokolenia, wystepujgce na obszarze atrakcje i walory turystyczne.
Wraz z rozwojem ruchu turystycznego pojawia sie infrastruktura, ktdra zaspokaja podstawowe potrzeby
odwiedzajacych. Miejsca noclegowe, pensjonaty, hotele i gospodarstwa agroturystyczne powstajg w odpowiedzi
na zapotrzebowanie turystyki z chwilg, gdy miejscowe atrakcje sg na tyle spektakularne, by przyciggnac wielu
odwiedzajgcych. Wokét atrakcji budowane sg parkingi, drogi dojazdowe do nich i odpowiednie oznakowanie,
co zapewnia dostepno$¢ komunikacyjng regionu. W miare rozwoju zainteresowania i stabilizacji ruchu
turystycznego pojawiajg sie dodatkowe urzadzenia majgce uatrakcyjni¢ pobyt gosci: stoiska z pamigtkami,
wypozyczalnie sprzetu sportowego, bankomaty, poczta, infokioski.

Wartoscig dodang rozwoju produktu turystycznego obszaru jest wszystko to, co dzieje sie w sferze
niematerialnej, a wiec sam pomyst na produkt, gtdwna idea, wokdt ktorej produkt jest tworzony. Nastepuije
przypisanie danemu obszarowi cech, atrybutéw, symboli. W ten sposdb ksztattuje sie wizerunek obszaru,
ktory w okreslony sposdb oddziatuje na konsumentow. W swiadomosci klienta obszar nie jest juz anonimowy
(jakies gory), zaczyna sie identyfikacja produktu. Elementami identyfikacji jest majgca budzi¢ odpowiednie
skojarzenia nazwa, slogan czy hasto reklamowe oraz logo. Tworzy sie marka obszaru, napedzajgca koniunkture.
Poprzez kreowanie spdjnego, wyrazistego wizerunku nastepuje budowanie tozsamosci regionu i pozytywnego
wizerunku rynkowego. Produkty markowe pozwalajg na identyfikacje z regionem zaréwno mieszkancow,
jak i przyjezdnych, oraz odréznienie go od konkurenciji.
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Cechy markowego produktu obszaru:

e jedyny w swoim rodzaju;

e wyjatkowy;

e niepowtarzalny;

e ze wzgledu na swojg unikalno$¢ pozadany przez turystow;
e ado tego niemozliwy do podrobienia przez konkurencje.

By wyjasni¢ strukture produktu turystycznego obszaru, postuzmy sie przyktadem miejscowosci Kluszkowce.
Rdzeniem i podstawg, na ktérej oparto sie tworzenie produktu turystycznego obszaru, jest géra Wdzar,
blisko$¢ Jeziora Czorsztynskiego i pasma Gorcow i bogate tradycje regionalne (nalezg do nich konkursy
potraw Kot Gospodyn Wiejskich z regionu organizowane przez Gminny Osrodek Kultury w Kluszkowcach).
Piekna okolica kusita letnikdw, ktorzy przyjezdzali tu od lat. Na ich potrzeby zbudowano stacje narciarska
Czorsztyn-Ski wraz z otaczajacg infrastrukturg: drogg, parkingiem, zjezdzalnig gorska Alpine Coaster, mini
zoo. W okolicznych domach powstaty kwatery prywatne, zbudowano kilka pensjonatéw. By nadac¢ osrodkowi
identyfikacje, wyrdzni¢ go sposrdd innych stacji narciarskich, wykorzystano legende i szczegdine wtasciwosci
terenu. Géra Wdzar zbudowana ze skat wulkanicznych powoduje w okolicach szczytu niezwykte anomalia
magnetyczne sprawiajgce, ze igta kompasu traci orientacje pétnocng. Powotujac sie na legendy i opowiesci
o nadprzyrodzonych sitach, stworzono wizerunek ,Krainy wygastego wulkanu z gniazdem smoka”. Postawienie
paru tabliczek kierujgcych do ,gniazda smoka”, ,anomalii magnetycznych” nadajg temu miejscu niezwyktego
klimatu. Przy gornej stacji kolei krzesetkowej staneta rzezba smoka wykonana z metalu przez wizjonerskiego
artyste Bartka Kolbusza, prowadzacego réwnie wizjonerskg karczme ,Bury Mis” w Bukowinie Tatrzanskiej.
W ten sposob powstata marka obszaru, wyrdzniajgca sie specyficznymi cechami. Zagospodarowanie turystyczne
tego terenu pozwala na oferte pakietowang, obejmujaca noclegi, positki w karczmach regionalnych, atrakcje
turystyczne okolicy, takie jak zamki w Niedzicy i Czorsztynie, a takze wyczyny sportowe, sptyw lub rafting
przetomem Dunajca, lot paralotnig, sporty ekstremalne (downbhill, trial), prace lokalnych tworcow ludowych,
wizyta w bacowce produkujacej wyroby z mleka owczego.

Zarzadzanie produktem turystycznym

Pojedyncza firma turystyczna moze odnosi¢ okresowy sukces na rynku, ale w warunkach nasilajgcej sie
konkurencji kooperacja miedzy poszczegdlnymi organizatorami ustug turystycznych na danym obszarze
przyniesie wszystkim wieksze korzysci. Wzajemne uzupetnianie sie ustug — ich komplementarno$¢ w ramach
gospodarowania zasobami turystycznymi wymusza na zainteresowanych wspdlne budowanie produktu
turystycznego. Tylko regiony, ktére majg zintegrowang, mocng oferte turystyczng z wyrazistym wizerunkiem,
przetrwajg wobec presji konkurencji podobnych miejsc w kraju i na $wiecie.

Dla stabilnego rozwoju gospodarczego regionu gtdwng kwestig jest traktowanie go jako catosci poprzez
wykreowanie zintegrowanego produktu turystycznego. W literaturze nazywane jest to podejsciem holistycznym.
Zintegrowany produkt turystyczny (USP — Unique Selling Product) rozumiany jest jako oryginalny,
niepowtarzalny, unikatowy pakiet débr i ustug. Wysitki poszczegdlnych organizatoréw ustug turystycznych nie
odnoszg takich efektdw, jak potgczone dziatania w ramach realizacji wspdlnego celu, jakim jest utworzenie
produktu turystycznego. Potgczenie sit i Srodkdéw stwarza mozliwos¢ lepszego wykorzystania potencjatu,
racjonalne wykorzystanie zasobow, oszczednos$¢ kosztow, mniejsze naktady na wspolng promocje. Méwimy
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wtedy o efekcie synergii, ktory polega na tym, ze wspdine przedsiewziecie ztozone z wielu sktadowych dziatan
daje lepszy efekt niz suma poszczegolnych dziatan wykonywanych bez koordynaciji.

Proces tworzenia produktu turystycznego, w tym gastronomii regionalnej, tak jak kazdego innego jego
elementu, obejmuje kilka etapdw o ustalonej kolejnosci. Punktem wyjscia jest projektowanie produktu.
Opiera sie ono na analizie potrzeb rynku, a zwtaszcza poznaniu motywdw podrézy — konsument kupujac dany
produkt, nabywa tak naprawde jego cechy o pewnym, postrzeganym standardzie jakosci i stylu. W dzisiejszych
czasach takze turystyka podlega pewnym ewolucjom odzwierciedlajgcym zmiany w postrzeganiu $wiata przez
spoteczenstwa konsumpcyjne. Dzi$ mowi sie, ze turysta wybierajgc cel podrézy nie zadaje sobie pytania
»dokad chce jechad” tylko ,kim chciatbym byc¢”. Tak wiec nie odlegto$¢ i warunki geograficzne, a sposéb
spedzenia czasu decyduje o wyborze celu podrdzy.

Drogg do poznania zapotrzebowania na produkt mogg by¢ m.in. badania rynku, analiza fachowej prasy
turystycznej, materiaty promocyjne konkurentdw (np. tour-operatoréw czy biur podrozy sprzedajgcych
podobng oferte), dane z Polskich Osrodkéw Informacji Turystycznej za granicg itp. Analiza tych informacji
pozwoli zorientowac sie, jaki projekt warto realizowac lub czy nasz intuicyjny pomyst na produkt ma szanse
powodzenia. Na poczatek trzeba okresli¢ tzw. grupe docelowg klientdw, do ktdrych skierujemy oferte, poniewaz
to pod ich katem trzeba przygotowaé zakres i standard ustug. Trzeba wzig¢ pod uwage liczbe potencjalnych
konsumentow zainteresowanych danym produktem i ich udziat w rynku, ich charakterystyke (wiek, dochody,
zawod, nawyki i upodobania konsumpcyjne), prognozy dla danego segmentu odbiorcéw. Aby okresli¢ szanse
powodzenia na rynku, dobrze jest przyjrze¢ sie konkurencji, wytapac ich mocne i stabe strony. Szczegdlnie
pomocne jest obserwowanie cen, rodzajéw promocji i reakcje klientdw na zabiegi marketingowe, takie jak
stopien zainteresowania wprowadzeniem ,,dania dnia” albo bondw znizkowych, specjalnych ofert tematycznych
(np. ,tydzien pierogéw” etc.)

Funkcjonowanie rynku ustug turystycznych to kwestie popytu i podazy. Z punktu widzenia popytu najbardziej
obiecujacy jest produkt, ktéry ze wzgledu na zapotrzebowanie ma szanse powodzenia wsrdd konkretnych
odbiorcow. Z punktu wodzenia podazy nalezy wybierac taki produkt, ktory jest dostepny na miejscu, a jego
mozliwosci zostaty sprawdzone. Zestawienie uwarunkowan popytu i podazy pozwoli wyodrebni¢ kategorie
produktdw, ktore bedg optymalne dla danego obszaru. Trzeba zdecydowac, co i komu sprzedawaé. Kazdy
produkt ma swoje uwarunkowania, jezeli bedzie to turystyka biznesowa, to wymaga dobrej bazy noclegowej,
tadnego otoczenia, karczmy regionalnej o wysokim standardzie, koniecznie z salg konferencyjna, oferte SPA
lub sportéw dla tego typu klienta, takich jak golf czy samochody terenowe. Turystyka przyrodnicza wymaga
innej bazy, sg to miejsca do obserwacji przyrody, parki narodowe, specjalistyczni przewodnicy terenowi, sale do
spotkan i prezentacji, dobra kuchnia o $rednim standardzie. Turystyka kulturowa wymaga atrakcji historycznych
i zaplecza kulturowego, okazji do spotkan z autentycznym $rodowiskiem, dobrych $rodkéw transportu, gdyz
zazwyczaj zwiedzanie wigze sie z przemieszczaniem w terenie. Dla takiego turysty kuchnia powinna by¢
starannie dobrana, niebanalna, koniecznie z podtekstem historycznym. Pasjonaci turystyki aktywnej oczekujg
kuchni prostej i pozywnej, obstugi mniej wykwintnej, sg mniej wymagajacy w sprawach standardu i wystroju
miejsca. Kazda z tych kategorii bedzie oczywiscie miata swoj wymiar terytorialny. O tym decyduje caty zespot
czynnikow skfadajgcych sie na produkt turystyczny: zasoby, infrastruktura, dostepnos¢, tradycje lokalne
i ludzie. Kiedy juz zostanie dokonany wybdr kategorii produktu, nalezy konsekwentnie realizowac¢ koncepcje
i trzymac sie ustalonej linii wizerunkowej: oferta ,,dla kazdego” oznacza w praktyce ,dla nikogo”.
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Komercjalizacja produktu turystycznego

Jedng z zasadniczych kwestii w budowaniu produktu turystycznego jest jego komercjalizacja. W duzym
uproszczeniu produkt turystyczny powinien by¢ tworzony analogicznie do towaru wystawionego w sklepie,
tzn. powinien by¢ odpowiednio zbudowany, ,,opakowany”, posiadac ustalong cene i w postaci oferty (pakietu)
przygotowany do sprzedazy.

Problem komercjalizacji dotyczy gtownie produktéw tworzonych przez organizacje w ramach projektéw
dofinansowanych z pieniedzy publicznych, takich jak szlaki tematyczne (Szlak Orlich Gniazd) czy duze wydarzenia
(Bitwa Pod Grunwaldem). Brak biznesu turystycznego w strukturze takich produktéw sprawia, ze nie sg one
przedmiotem sprzedazy i w ich sklad nie wchodzg wycenione ustugi turystyczne. Powstaje nawet pytanie,
czy mozna o nich méwi¢ w kategoriach produktu turystycznego. Dopiero wtedy, gdy zwiedzanie szlaku lub
uczestnictwo w wydarzeniu wigze sie z zakupieniem ustug turystycznych potgczonych z nimi w jeden pakiet,
ktory klient zakupuje u organizatora turystyki, mozemy moéwic¢ o komercjalizacji.
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II1.6. REGIONALNE ATRAKCJE KULINARNE

Oferta kulinarna, przeznaczona dla konsumentow restauracji regionalnej, to tylko jedna strona dziatalnosci
lokalu gastronomicznego. Drugim aspektem, pozwalajgcym zaistnie¢ na rynku ustug turystycznych, jest
przygotowanie oferty dla turystow zorganizowanych.

Turystyka kulinarna jest stosunkowo nowg gatezig turystyki. Tym niemniej zajmuje coraz wieksze miejsce
wsrdd ofert turystycznych kierowanych do klientéw biur podrézy. Mozna stwierdzié, ze jest to bardzo specyficzna
gataz turystyki kulturowej, skierowana na dziedzictwo kulinarne. Pierwszy raz uzyta tego terminu Lucy Long
w roku 1998 (eng. culinary tourism). Do dzi$, liczac od czasu zauwazenia tego segmentu turystyki, naukowcy
i teoretycy turyzmu (nauki o turystyce) dokonujg analiz procesow, jakim podlega turystyka kulinarna. Badajg
zachowania klientow biur podrézy oraz trendy, jakie pozwalajg mowic o rozwoju turystyki kulinarnej na $wiecie.

Wielkiemu zainteresowaniu odbiorcow sprzyja istniejgca obecnie moda, propagowanie tematéw kulinarnych
w mediach. Kanaty telewizyjne i stacje radiowe emitujg programy o tematyce kulinarnej, czesto prowadzone przez
Znane osobistosci ze Swiata artystycznego, dziennikarzy czy pisarzy. Powstaje wiele wydawnictw o potrawach
i zwyczajach kulinarnych, ktére wykraczajg poza ramy zwyktych ksigzek kucharskich, a sg zaproszeniem do
odwiedzenia regionu poprzez przedstawienie oferty gastronomii regionalnej. Zainteresowanie gosci podsycane
jest zamieszczaniem artykutdw o kuchni i gotowaniu gazetach i magazynach z gatunku ,lifestylowych”, czyli
takich, ktore ksztattujg gusty i preferencje konsumentow.

Powszechnie widoczna fascynacja odmiennoscig kuchni regionéw i ich dziedzictwem kulinarnym
przektada sie na zainteresowanie klientow biur podrézy. Mozemy mowi¢ w biznesie turystycznym o duzym
zapotrzebowaniu na tego typu oferty. Turystyka kulinarna to dziedzina bardzo jeszcze w Polsce uboga. Nie
ma w zasadzie biur podrézy specjalizujgcych sie w organizowaniu imprez typowo kulinarnych, z nastawieniem
na poznawanie smakéw. Tymczasem na $wiecie ,turystyka smakoszy” (eng. gourmet tours) jest znaczacay
gatezig przemystu turystycznego. Istniejg wyspecjalizowani touroperatorzy, ktorzy zajmujg sie wytgcznie
zaspokajaniem potrzeb turystow, nastawionych na podrdze kulinarne. Jest to z pewnoscig turystyka niszowa
ale jej wielowymiarowos$¢ i powszechna dostepno$¢ pozwala na wpasowanie elementéw sztuki kulinarnej
w oferty turystyki konwencjonalnej, zwanej ,masowa”.

W zaleznosci od stopnia zaangazowania potencjalnego klienta biura podrézy, oferta przygotowana dla niego
bedzie bardziej lub mniej wyspecjalizowana. Opierajac sie na podziale turystow wg kryterium ich znajomosci
tematu i podejscia do poznawania tematow kulinarnych, jaki proponujg C.M Hall i L Sharples, mozemy mowic
o roznych ofertach katalogowych biur podrézy.

1. Oferta bardzo specjalistyczna — odpowiada jej kategoria gourmet tourism.

Skorzysta z niej kragg turystow zdeterminowanych, by poznawac kuchnie, takich, ktorzy na ten temat duzo wiedza
i sg przygotowani merytorycznie. Znajda sie wsrdd nich pasjonaci, stawiajgcy doznania kulinarne na pierwszym
miejscu. W takich wyjazdach wezma udziat znawcy tematu i koneserzy kuchni. Dla tego typu odbiorcow oferta
musi by¢ wyjatkowa, bardzo starannie dobrana, doskonale przygotowana. Z drugiej strony mozna liczy¢ na
wspotprace, dobry odbidr oferty i lojalnos¢ klientow, ktdrzy przywigzujg sie do jednego organizatora.

2. Oferta zaawansowana — odpowiada jej kategoria cuisine tourism, rowniez gastronomic tourism.
Oferta ta przeznaczona jest dla turysty przecietnie zainteresowanego kuchnig. Jej nabywcami bedg osoby,
dla ktérych kuchnia odgrywa istotng role i ktére posiadajg juz pewng wiedze na jej temat. Ta kategoria
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klienta to ludzie nastawieni na poznawanie kultury, chetnie przyswajajacy nowe informacje, interesujacy sie
korzeniami, ttem historycznym zjawisk i wydarzen.

3. Oferta podstawowa — odpowiada jej kategoria culinary tourism.

Ten rodzaj oferty przeznaczony bedzie dla osdb, ktére chetnie biorg udziat w réznego rodzaju atrakcjach
i urozmaiceniach wypoczynku przygotowanych przez organizatora turystyki. Jest to turysta otwarty na propozycje
kulinarne. W tej grupie mieszczg sie osoby, dla ktorych motywy kulinarne sg drugorzedne i stanowig jedynie
forme rozrywki. Tacy turysci, chociaz mniej zainteresowani poznawczg strong podrézowania, sg jednak ciekawi
nowych wiadomosci i chetnie je przyswajajg, pod warunkiem, Ze sg podane w interesujgcy sposob.

4. Oferta alternatywna — odpowiada mu kategoria wrban tourism lub rural tourism (turystyka miejska
i wiejska).

To propozycja dla turysty zdecydowanie nie zainteresowanego kuchnig jako cechg reprezentujgca kulture
regionu. Atrakcja kulinarna moze by¢ mu przedstawiona jako jedna z propozycji spedzenia czasu, fakultatywna
lub do wyboru zamiennie z inng. W tej kategorii odbiorcdw znajdujg sie osoby obojetne lub nawet niechetne
wobec miejscowej kuchni. Sg to turysci, ktdrzy sobie cenig to, co jest im znane lub nie zawiera nowych
elementow. Typowg grupg sa konsumenci sieci fast foodéw postrzeganych przez nich jako synonim statosci
menu oraz bezpieczenstwa ustug gastronomicznych. Nieufnie odnoszg sie do miejscowej kuchni i nie zadaja
sobie trudu, by zagtebiac sie w jej podtoze historyczne.

Dla kazdej z wyzej wymienionych grup nalezy przygotowa¢ innego rodzaju oferte kulinarng. Podziat ten
jest schematyczny, w praktyce bowiem czesto zdarza sie, ze turysta zainteresowany ciekawg prezentacjg
miejscowej kuchni staje sie pasjonatem poznawania smakow i oczekuje coraz bardziej wyspecjalizowanej oferty
z elementami etnograficznymi czy historycznymi. Moze by¢ odwrotnie, Zle przygotowana oferta, nieciekawe
prowadzenie imprezy, czy niesmaczne positki mogg zniecheci¢ goscia do podejmowania prob zaznajomienia sie
z lokalng kuchnig na kolejnych wyjazdach turystycznych. Dla kazdego odbiorcy trzeba ustawic taki putap
trudnosci przekazu, na jaki jest przygotowany. Moze to by¢ tylko dobra zabawa, ale tez moze za nig iS¢
odpowiednia porcja wiedzy. Gastronomia regionalna jest tak atrakcyjnym elementem oferty turystycznej,
ze w zasadzie nie ma pola ustug turystycznych, gdzie nie mozna by wprowadzi¢ jej w pewnym zakresie.
Na uwage zastuguje fakt, ze nawet w ofercie restauracji sieciowych typu McDonald's pojawiajg sie potrawy
o charakterze regionalnym typu ,géralburger”, dzieki czemu klienci wykazujacy niewielkie zainteresowanie
tematem gastronomii regionalnej majg kontakt z lokalnymi smakami.

Jak tworzy¢ oferte turystyki kulinarnej w restauracjach (pokazy kulinarne z udziatem gosci)

Pokazy kulinarne z naukg gotowania potrawy mozna organizowa¢ na zamowienie, dla okreslonej grupy
osob (klientéw biura podrozy, firmy, grupy towarzyskiej). Mozna tez zorganizowac pokazy otwarte dla gosci
indywidualnych, np. w kazdy pigtek wieczorem, po wczesniejszym zgtoszeniu checi uczestnictwa. Ta druga
formuta sprawdza sie zwtaszcza w miejscowosciach, gdzie przebywa wielu turystow indywidualnych, chcgcych
zagospodarowac w sposdb interesujacy swoj ,czas wolny”.

Przygotowanie oferty pokazu kulinarnego nie jest skomplikowane i nie wymaga wielkich naktadéw. Kilka
zasad, do ktorych warto sie dostosowac, pomoze w takiej organizacji, by impreza byta udana. Trzeba wydzieli¢
w restauracji cze$¢ odpowiednig do przeprowadzenia pokazu dla grupy gosci. Optymalna ilo$¢ to grupa liczaca
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do 20 oso6b, w przypadku liczniejszej grupy wskazane bytoby podzieli¢ jg na mniejsze i przeprowadzac pokazy
zamiennie z konsumpcja. Pokaz nalezy ograniczy¢ do jednej potrawy, prostej i charakterystycznej dla regionu.
Na poczatek przedstawiamy mistrza kuchni, ktéry bedzie uczyt gotowania. Jezeli kucharz ma jakie$ osiggniecia,
wygrane konkursy itd., nalezy o tym wspomnie¢, gdyz podniesie to prestiz wydarzenia. W pierwszej czesci
pokazu nalezy nakresli¢ charakterystyke potrawy, przedstawi¢ jej historie na tle historii regionu. Dobrze
komponujg sie anegdotki, teksty zrodtowe podane w lekkiej formie, nawet wiersz czy piosenka nawigzujgca
do danej potrawy. W czesci praktycznej, gdy goscie juz wiedzg cokolwiek na temat dziedzictwa kulinarnego,
zapraszamy ich do wykonania samodzielnie drobnych, nieskomplikowanych czynno$ci. Dobrze sprawdzajg sie
prace przygotowawcze, jak krojenie potraw, porcjowanie, formowanie. Pétprodukty przeznaczone dla gosci
powinny by¢é umyte, przygotowane w niewielkich ilosciach dla kazdego uczestnika. Uczestnikdw trzeba zaopatrzy¢
w odpowiedni sprzet, jak noze, deski do krajania, tyzki czy miski. Jezeli kazdy dostanie fartuch, ewentualnie
czepeczek na glowe, bedzie to zarazem higienicznie, a jednoczes$nie wprowadzi element zabawy i integraciji.
Wszyscy muszg miec okazje wczesniej umyc rece i nalezy im to zaproponowac. Nie powinno sie przeznaczaé
dla uczestnikéw zabawy czynnosci skomplikowanych lub takich, od ktérych zalezy jakos¢ potrawy. Te prace
zostawiamy dla kucharzy profesjonalnych, ktérzy czuwajg nad pokazem. Gosciom wystarczy, ze zajma sie czyms$
tatwym, co nie ma wptywu na cato$¢ procesu gotowania. Do organizatora nalezy wczesniejsze przygotowanie
potrawy, zwiaszcza tych sktadnikow, ktore wymagajg dtuzszej obrobki. Przyktadowo, jezeli zapraszamy gosci
do wspdlnego gotowania kwasnicy, zapraszamy ich do krojenia kapusty i cebuli, natomiast kuchnia wczesniej
obiera i podgotowuje ziemniaki oraz przygotowuje wywar z wedzonki z przyprawami, wstepnie gotuje kapuste.
Chodzi o to, by po wykonaniu przez gosci przeznaczonych dla nich czynnosci, samo przyrzadzanie potrawy nie
trwato dtugo. Adepci sztuki kucharskiej przygladajg sie, jak mistrz wykancza potrawe. W trakcie gotowania
mozna zaprezentowac inne specjaty regionu, a na koniec podaé je obok potrawy, ktdra jest podstawowym
daniem, gotowanym wspolnie przez uczestnikow. Potrawe uczestnicy powinni degustowac wspdlnie, dzielac sie
uwagami na temat jej smaku oraz podsuwajgc propozycje dotyczgce mozliwych wariantow potrawy.

Na koniec uczestnicy pokazu powinni otrzyma¢ pamigtkowy certyfikat uczestnictwa w zajeciach gotowania
potrawy, z logotypem restauracji, datg odbycia pokazu i nazwiskiem osoby uczestniczacej. Tres¢ certyfikatu
moze by¢ utozona w sposdb dowcipny lub w jaki$ sposdb nawigzywac do lokalnych tradycji. Taka pamigtka
jest jednoczesnie formg materiatu promocyjnego restauracji, dlatego powinna zawiera¢ dane teleadresowe,
adres strony internetowej oraz adres skrzynki mailowej. tadnie wykonany certyfikat nie bedzie wyrzucony,
a stanie sie pamiatka, do ktérej uczestnik powrdci, bedzie go tez pokazywat znajomym i w ten sposdb przyczyni
sie do rekomendacji restauracji jako wartej odwiedzenia. Dobrze zarekomendowany, zacheci tez inne osoby do
wziecia udziatu w podobnym pokazie.
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II1.7. REGIONALNE ATRAKCJE KULINARNE Z BLISKA I Z DALEKA

Prezentacje kulinarne:

Warsztaty kuchni tatarskiej na Krymie. Tatarzy wracajg na Krym. Potomkowie Ztotej Ordy, wysiedleni
z Krymu po wojnie krymskiej i w czasach stalinowskich, odbudowujg swoje tradycje. Eupatoria na Krymie —
jedno z najstarszych miast autonomicznej republiki krymskiej, lezacej dzi$ na terenie Ukrainy, miasto zwane za
czasow greckich Kerkynitydg za czaséw tureckich — Gezlovem, lub Koztowem — fascynuje dzi$ mieszankg réznych
kultur, jakimi obdarzyta je historia. Na przestrzeni kilku ,kwartatéw”, czyli kilkuset metréw, powstat niebywaty
zestaw siedmiu czynnych osérodkow réznych religii, tworzac szlak nazwany ,Matg Jerozolimg”. W zasiegu
wzroku mamy jednoczesnie prawostawny Sobdr $w.Mikotgja, czynny meczet Dzuma Dzami z XVI w. i cerkiew
ormianska. Po przejéciu paru ulic wchodzimy w rejon keneséw — domoéw modlitewnych Karaimdw, sasiadujacy
z zydowska synagoga, by tuz za nig podziwia¢ Teke, monastyr tanczacych derwiszéw, a nastepnie wkroczy¢ do
Odun Bazar, krélestwa Tatarow Krymskich. Wokot zrekonstruowanej baszty mieszczacej ekspozycje etnograficzng
rozposciera sie kulinarne krélestwo smakdw i zwyczajow tatarskich. W rodzinnym biznesie — restauracji organizuje sie
dla gosci warsztaty przyrzadzania popularnej tatarskiej potrawy, zwanej ,plow” (pilaw). Goscie wspolnie przygotowuja
produkty, po czym przygladaja sie jak potrawa ,dochodzi” w miedzianym kotle. Do degustacji zaktadaja tatarskie
nakrycia gtowy i szale. Dodatkowg atrakcjg jest pokaz ,tatarskiego wesela” z obrzedami i tancami, przysmaki
tatarskie, stodycze, herbata i nauka tanca regionalnego na dziedzincu. Kazdy z uczestnikow warsztatow, czyli
»masterclass” otrzymuje certyfikat — $wiadectwo ukonczenia kursu kulinarnego. Warto zauwazy¢, ze restauracja,
z racji religii muzutmaniskiej — bez alkoholu, co w tym kraju nie cieszy sie popularnoscig — jest petna gosci.

Kuriozalny Szymbark na Kaszubach. Dom na gtowie, obrazujgcy absurdy naszej cywilizacji jest wizytéwka
kaszubskiego Centrum Promocji Regionalnej w Szymbarku. Caty kompleks to zbidr kuriozéw, wsrdd nich najdtuzszy
stdt i deska z ksiegi rekorddw Guinnessa, ale i obiekty o charakterze patriotycznym, jak dom Sybiraka, model
sowieckiego tagru, radziecki pocigg zestancow czy bunkier partyzantdw z symulacjg nalotu. Mozna tu spedzi¢ wiele
godzin, a wsérdd innych atrakcji nie zabraknie tych kulinarnych. W starej kuchni, wyposazonej w zabytkowe
sprzety, goscie otrzymujg kawatki chlebowego ciasta roztozone na wielkim stole posypanym maka. Wtasnorecznie
formujg z nich bochenki, ozdabiajg, a po paru godzinach odbierajg upieczone w piecu chlebowym ciepte jeszcze
chlebki — chrupigce pamiatki z wizyty. By poznac kolejng atrakcje, goscie zasiadajg w tabaczniku. Celebracja
spozywaniatabakiprzetykanajestporcjghistoriiitradycji. Malowidtapokrywajgcescianytabacznikato cytaty zliteratury
i wspomnienia stynnych ludzi dotyczace tabaki. Gospodarz prezentuje rodzaje tabak w specjalnych rozkach,
ktére same w sobie sg dzietami sztuki. Degustacje z seriami kichnie¢ wprowadzajg w uroczysty nastrdj wysokiego
wtajemniczenia, przywodzg na mysl szlacheckie dworki, sgsiedzka zazytos¢, kuligi i zajazdy. Tabake zazywa sie
na stojgco, wciggajac w nos kupki tytoniu sypane na lewg reke przez mistrza ceremonii, a obrzedowi towarzyszy
kaszubskie powiedzenie ,,Chcemé le so zazéc!” (Zazyjmyz sobie).

~Warsztatowe pierogi” dla obcokrajowcéw w Krakowie. Polacy kochajg pierogi, mozna je znalez¢
w kazdej polskiej restauracji — a ich lepienie, to chyba najstarsza polska tradycja kulinarna. W Centrum
Jezyka Polskiego Varia w Krakowie podczas warsztatéw pierogowych uczestnicy kursu jezyka polskiego dla
obcokrajowcow samodzielnie przygotowujg pierogi uczac sie przy tym jezyka polskiego. Maka, jajka, woda, olej...
Georg z Anglii wypisuje na tablicy produkty potrzebne do zrobienia ciasta. Ziemniaki, ser, cebula... kontynuuje
Eder z Brazylii. Watek, stolnica, deska do krojenia. Mamy wszystko. Kazdy z uczestnikdw warsztatow otrzymuje
specjalne ,pierogowe” zadanie. Najwieksza odpowiedzialno$¢ spoczywa oczywiscie na osobie, ktora wyrabia
ciasto. Tatiana z Kazahstanu $wietnie sobie radzi. ,W domu musze gotowa¢ dla catej rodziny” — ttumaczy
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Tanya. Zastepuje jg Hans z Niemiec. ,,Zona bytaby dumna widzac mnie teraz” — $mieje sie. Trzeba przyznaé, do
twarzy mu w fartuszku. Watkowanie ciasta. To zadanie dla mezczyzny. Michel i Thomas krojg juz cebule, Patryk
podgrzewa olej... Moze Rafa? Juz za chwile na cieniutkim cieScie mozna wycinac kétka do ktérych bedziemy
wkiadac¢ farsz. Dziewczyny dodajg jeszcze soli, troche pieprzu... ,Pycha” — przyznaje Kasia, ktéra prowadzi
warsztaty. Lepienie pierogéw to poza jedzeniem najprzyjemniejsza cze$¢ warsztatow. Tutaj nie ma jednego
wzoru. ,Farsz ma nie wychodzi¢ z ciasta” — to jedyna wskazdéwka. Kazdy po swojemu, z fantazjg i precyzja.
Wystarczy ugotowac i dodac¢ cebulke. Wszyscy siadajg przy stole i rozmawiajg o tradycjach kulinarnych
w polskiej kuchni i polskich zwyczajach. ,Smakuje duzo lepiej niz w restauracji” — przyznaje Lea z Danii. ,Bo
te s robione z serem” — moéwi Hans, ale ze chwile sie poprawia ,z sercem”. Jest duzo $miechu, duzo jedzenia
i duzo jezyka polskiego. Jedzenie zbliza narody, a wspdlne kucharzenie jeszcze bardziej.

Festiwale smakow:

Festiwal Slaskie Smaki to coroczna impreza, podczas ktdrej kucharze zawodowi, amatorzy i uczniowie szkét
gastronomicznych rywalizujg w swoich kategoriach o tytut Eksperta Slaskich Smakéw i gtdwna nagrode Ztotego
Durszlaka. Zadaniem ekip jest przygotowanie potraw nawigzujacych do kulinarnej tradycji Slaska. Organizator —
Slaska Organizacja Turystyczna wydaje folder z nagrodzonymi przepisami w kilku jezykach i naktadzie kilkunastu
tysiecy egzemplarzy. Kuchnia $lgska to nie tylko potrawy — to réwniez zachowanie tradycji w gwarze $laskiej,
dbatoé¢ o oryginalne nazewnictwo i pisownie. Powotana po pierwszej edycji festiwalu Slaska Kapituta Smaku
dba o ,$laskoé¢” oferty gastronomicznej regionu, chociaz Slask to nie tylko tradycyjna kuchnia gérnicza, ale
rowniez kuchnia goralska Beskiddw, Jury czy zydowska z okolic Lelowa.

Matopolski Festiwal Smaku w ciggu szesciu lat stat sie najbardziej rozpoznawalnym kulinarnym wydarzeniem
0 zasiegu regionalnym. Festiwal obejmuje szereg organizowanych w terenie poffinatow (w 2011 r. miaty miejsce
w gtownych miastach regionu: Oswiecimiu, Wadowicach, Krakowie, Tarnowie, Nowym Saczu i Miechowie) oraz
nastepujacy po nich pod koniec sierpnia ,Wielki Finat” w Krakowie na placu Wolnica. W$réd wystawcdw znajduja sie
producenci i restauratorzy, stowarzyszenia i kota gospodyn wiejskich. Potrawy ocenia jury ztozone z profesjonalnych
kucharzy. Obok promocji regionalnego dziedzictwa kulinarnego i wsparcia matopolskich producentow zywnosci, jego
celem jest upowszechnienie w regionie i poza jego granicami marki ,Matopolski Smak”. O promocje dba organizator
festiwalu — Wojewddztwo Matopolskie. Producenci majg mozliwos¢ prezentacii oferty szerokiemu gronu nabywcow.
Rdznorodno$¢wyrobow piekarniczych, wedliniarskich, polewek, serow owczych, klaganychikozich, naturalnychsokow,
ciast i lodéw pozwala w petni doceni¢ bogactwo tradycyjnej matopolskiej kuchni. Oprécz zmagan w konkurencjach,
produkty oceniane sg przez gosci Festiwalu. Liczba kupondw oddawanych podczas finatu: 15-16 tysiecy gtosow
$wiadczy o skali zainteresowania. To duzy krok na drodze do komercjalizacji tradycyjnych produktow regionu,
majacy w przysztosci doprowadzi¢ do utworzenia statej sieci dystrybucji w formie ,Galerii Matopolskiego Smaku”
Wojewddztwa Matopolskiego.

Kulinarne szlaki tematyczne

~Malopolska wies pachngca ziotami”. Dobrym pomystem na turystyke kulinarng jest poznawanie
specyficznych produktéw, wystepujgcych w obszarze subregionu. Utworzenie w Matopolsce oferty ,Matopolska
Wies$ Pachnaca Ziotami” z jednej strony wykorzystuje potencjat gospodarstw agroturystycznych, z drugiej daje
mozliwos¢ wykorzystania pobytu w pieknej okolicy do zapoznania sie z fascynujgcym tematem zidt i ich niezwyktych
wiasciwosci. Produkt ten to zaproszenie do jednego z 22 gospodarstw agroturystycznych, oferujgcych poznawanie
ziot, ich witasciwosci i mozliwosci zastosowania w lecznictwie, kuchni, gospodarstwie domowym. Odwiedzajgc
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gospodarstwa szlaku, turysci pod okiem gospodarzy uczg sie nazywac i rozpoznawac ziota. Poznajg ich tajemna
moc nie tylko w przyrzadzaniu potraw, chociaz regionalna ,ziotowa” kuchnia jest gtéwng atrakcjg szlaku. Niektdre
gospodarstwa proponujg specyfiki ziotowe w formie kuracji zdrowotnych, odnowy biologicznej, organizowane sa
warsztaty, potgczone ze zwiedzaniem lokalnych atrakgji turystycznych. Oferta gospodarstw z ,,ziotowym” znakiem
jest dostepna w formie katalogu wydanego przez Sadecka Organizacje Turystyczng, przy wsparciu finansowym
Wojewodztwa Matopolskiego. Folder jest zamieszczony na stronie Wojewddztwa Matopolskiego.

~Spotkajmy sie... na Sliwkowym Szlaku”. Matopolskie ,$liwkowe spotkania” to cykl imprez, ktdre
odbywajg sie co roku od lipca do wrzesnia (pierwsza edycja miata miejsce w roku 2010). Podczas kazdego
wydarzenia bohaterkg dnia jest nie byle jaka, bo znana juz w Unii Europejskiej Sliweczka wegierka noszaca
nazwe od wsi Sechna w limanowskiem suska sechloriska, ktéra 8 pazdziernika 2010 roku wpisana zostata
do rejestru Chronionych Oznaczen Geograficznych (ChOG). Co roku w sezonie letnim na terenie siedmiu
matopolskich gmin, cztonkdw Stowarzyszenia ,Na Sliwkowym szlaku” (Czchdw, Gnojnik, Grédek nad Dunajcem,
Iwkowa, Laskowa, Lipnica Murowana, tososina Dolna), te smaczne owoce serwowane sg na rézne sposoby
przez restauracje, bary, pensjonaty, gospodarstwa agroturystyczne i nie tylko. Tradycje suszenia owocow wraz
z dawnymi suszarniami sa wpisane w krajobraz i zycie mieszkancéw. Ten szlak ma wymiar komercyjny —
w akcji uczestniczg obiekty gastronomiczne, noclegowe, a nawet producenci z branzy rolno-spozywczej. Dzieki
temu wybrane produkty z rekomendacjg Stowarzyszenia mozna nabyé na biezaco réwniez poza Sliwkowym
Szlakiem. To bardzo istotne, bowiem dostepno$¢ smakotykdw wpisanych na listy produktéw tradycyjnych
i regionalnych czesto z reguty ogranicza sie do prezentacji podczas $wiat lokalnych lub spotkan tematycznych.
Gdzie je zdoby¢, wie tylko grono pasjonatow i ekspertow kulinarnych.

Oferty turystyki kulinarnej polskich biur podréozy

Oferta kulinarna polskich biur podrézy jest bardzo uboga i nastawiona gtéwnie na wyjazdy zagraniczne.
Ciekawe propozycje ma kilka biur, jak Polka Travel z Kielc z bogatg ofertg kuchni arabskiej, orientalnej, azjatyckiej,
kursami gotowania w Barcelonie i we Florencji, podroze piwne, ,w 80 win $wiata”. Firma RAMS z Jaworza to
wakacje i wyprawy kulinarne do krajéw Europy, Ameryki Potudniowej i Azji. Oferta biura Maroko Travel z Poznania
to kuchnia arabska, CateringBlaut z Bytomia to kuchnia wtoska, CST TRAVEL z Krakowa oferuje produkt ,Podréze
z Winem"”. Oferta taka obejmuje zwykle zakup lokalnych produktéw, szkote gotowania, degustacje i zwiedzanie
wytworni. Przygotowujg jg touroperatorzy lokalni na potrzeby polskich biur.

W turystyce przyjazdowej do Polski nie ma podobnej oferty kulinarnej na przyzwoitym poziomie. Programy
ograniczajg sie zwykle do spozywania positkdw w miejscowych restauracjach. Na uwage zastuguje oferta touroperatora
amerykanskiego, Poland Culinary Vacation. Jej czeS¢ dotyczaca Matopolski daje sporg porcje wiedzy o matopolskiej
kuchni oraz praktyczne kursy gotowania, m.in.w Instytucie Kulinarnym w Krakowie. Wydaje sie, ze potencjat kulinarny
w regionach jest wykorzystany w bardzo niewielkim zakresie. Mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej s3 ogromne
i najwyzszy czas, by solidnie potraktowac temat, korzystajgc miedzy innymi z niniejszego opracowania.

Bibliografia i zrodta internetowe:
1. Long L.M.,, Culinary Tourism, University of Kentucky Press, Lexington 2003.
2. Hall C.M, Sharples L, The consumption of experiences or the experience of consumption? An indruduction
to the tourism of taste, Oxford 2003.
www.culinarytourism.org; www.papaja.pl; www.potrawyregionalne.pl; www.aktualnosciturystyczne.pl;
www.turystykakulturowa.org
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IV. Dokumenty , Certyfikacji Regionalnych Karczm Matopolski”

IV.1. Zatacznik nr 1. Regulamin kapituly , Certyfikacji Regionalnych Karczm Matopolski”

v o o b

10.

11.
12.

Kapituta dziata na podstawie Uchwatly Zarzadu Matopolskiej Organizacji Turystycznej z dnia 16 sierpnia 2011.
Kapituta pracuje pod kierunkiem Przewodniczacego, a pod jego nieobecnos¢ —jego Zastepcow, wybranych
podczas pierwszego posiedzenia Kapituty.

Sekretariat Kapituly prowadzi pracownik Biura Matopolskiej Organizacji turystycznej wskazany przez
Dyrektora Biura. Do obowigzkow Sekretariatu Kapituty nalezy sporzadzanie protokotdw, zawiadamianie
cztonkdw o spotkaniach Kapituty, analiza i opracowanie zebranych ankiet.

Do kompetencji Przewodniczacego Kapituty nalezy:

zwotywanie spotkan Kapituty;

organizacja prac Kapituty.

Kapituta powotuje w terenie Zespoty Oceniajgce i ustala harmonogram wizyt w karczmach. Zespoty
Oceniajace sktadajg sie z przedstawicieli Srodowisk profesjonalnie zwigzanych z turystyka, promocjg
i gastronomia regionalna.

Zespot Oceniajacy sktada sie z dwdch lub trzech osdb. Cztonkowie Kapituty mogg wchodzi¢ w sktad
Zespotow Oceniajgcych.

Wyznaczony do wizytacji Zespdt otrzymuje Bon Konsumpcyjny do jednokrotnego wykorzystania
wg zasad okresSlonych w Regulaminie Certyfikacji.

Cztonkowie Kapituty majg prawo dokonywac¢ dodatkowych ocen restauraciji.

Zespoty Oceniajgce pracujg od 16 sierpnia do 30 wrzesnia 2011 .

Ostatecznej oceny i rekomendacji karczm dokonuje Kapituta na podstawie wypetnionych Formularzy
Oceny podczas spotkan zwotanych po 30 wrzesnia 2011 .

Kapituta konczy prace po ogtoszeniu wynikdw podczas Gali Wreczenia Certyfikatdw w pazdzierniku 2011 r.
Cztonkowie Kapituly oraz cztonkowie Zespotdw Oceniajgcych zobowigzani sg do przestrzegania
poufnosci i nie ujawniania szczegotow prac, decyzji oraz ocen uzyskanych podczas wizyt i prac Kapituty.
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IV.2. Zalacznik nr 2. Karta zgtoszenia , Certyfikacji Regionalnych Karczm Matlopolski”

KARTA ZGLOSZENIA
RESTAURACII REGIONALNEJ
~CERTYFIKACJA REGIONALNYCH KARCZM MALOPOLSKI”

Nazwa restauracji:

Ao | <P
(ulica, nr domu)
( kod pocztowy, miejscowos¢ )
L] PP
faX: v L1 1= | PP
Nazwisko osoby wskazanej do kontaktow z Organizatorem:
LS TR e o O PSPPI

Zobowigzuje sie do wystawienia bonu konsumpcyjnego opiewajgcego na positek dla Zespotu Oceniajgcego
(2-3 osoby) wg wzoru dostarczonego przez MOT.

(podpis wtasciciela i pieczed firmowa)

Termin nadsytania zgtoszen: 15 sierpnia 2011
fax: 12 421 16 04 lub e-mail: elzbietatm@mot.krakow.pl
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IV.3. Zalacznik nr 3. Upowaznienie dla czlonka Zespotu Oceniajacego (legitymacja)

M T CERTYFIKACJA REGIONALNYCH KARCZM MALOPOLSKI 2011

Matopolska
Organizacja .
Turystyczna UPOWAZNIENIE
DLA ZESPOLU OCENIAJACEGO/ KAPITULY
potwierdzajgce cztonkostwo w Zespole Oceniajgcym
uprawniajgce do wykorzystania Bonu Konsumpcyjnego
w ramach Certyfikacji Regionalnych Karczm Matopolski w roku 2011

wydane przez:

Prezes Matopolskiej Organizacji Turystycznej

IV.4. Zalacznik nr 4. Bon konsumpcyjny

MT

Matopolska
Organizacja
Turystyczna

CERTYFIKACJA REGIONALNYCH KARCZM MALOPOLSKI 2011

BON KONSUMPCYINY
DLA ZESPOLU OCENIAJACEGO / KAPITULY
Niniejszy bon upowaznia do kosumpcji 2-3 osobowy Zespdt Oceniajgcy Kapituty
Certyfikacji Regionalnych Karczm Matopolski w roku 2011
wybor dan i napojéw bez limitu (z wytaczeniem alkoholu)

A = = LU = Lo PP PPP

Data, imie i nazwisko wilasciciela
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IV.5. Zalacznik nr 5. Kwestionariusz ankieta

Oznaczenie:
I - oznacza kryterium podstawowe obligatoryjne

— oznacza kryterium podstawowe nieobligatoryjne
[ 1 - kryteria dodatkowe

A. WYGLAD LOKALU (A.1+A.2+A.3) pkt. 0-29

A.1. WYGLAD ZEWNETRZNY, OTOCZENIE pkt. 0—7

Czy otoczenie restauracji jest estetyczne (czyste, uporzadkowane, nie zasmiecone)? TAK(1) NIE(0)
2 | Czy Sciany, okna i drzwi po zewnetrznej stronie restauracji sg czyste? TAK(1) NIE(0)
3 | Czy tablica z nazwg lokalu jest umieszczona w widocznym miejscu? TAK(1) NIE(0)
4 | Czy dojazd do lokalu jest dobrze oznakowany? TAK(1) | NIE(O)
5 | Czy w nazwie jest uzyte stowo ,karczma? TAK(1) | NIE(O)
6 | Czy architektura nawigzuje do tradycji regionalnej lub wystepujag elementy stylistyki regionalnej? TAK(1) | NIE(O)
7 | Czy jest parking bezptatny dla gosci lokalu? TAK(1) | NIE(O)
Liczba pkt.
Uwagi
A.2 WYSTROJ WNETRZA (wyglad, estetyka, stan techniczny) pkt. 0-15

1  Czy wystr6j wnetrza nawigzuje do tradycji regionalne;j? TAK(1) NIE(O)
2 | Czy zastawa stotowa zawiera elementy ludowe np. ceramike, drewno? TAK(1) | NIE(O)
3 | Czy w elementach wystroju sg autentyczne przedmioty ludowe? TAK(1) | NIE(O)
4 | Czy w lokalu sg $wieze kwiaty? TAK(1) | NIE(O)
5 | Czy personel ma stréj odpowiedni do charakteru karczmy (nie stréj codzienny)? TAK(1) NIE(0)
6 | Czy stréj ma charakter regionalny? TAK(1) | NIE(O0)
7 | Czy na stole znajdujg sie przyprawy (pieprz, sol) lub czy zostaty podane wraz z potrawg? TAK(1) | NIE(O)
8 iJI?Jéélci:i;a stotach sg serwetki materiatowe lub papierowe, czy sg czyste i w odpowiednej TAK(1) | NIE(O)

9 | Czy miedzy stotami jest wystarczajgca przestrzen, ktdra pozwala na swobodne poruszanie sie? TAK(1)
10 = Czy otrzymane sztuéce i naczynia sg czyste? TAK(1)

Czy stoty i obrusy sg czyste? (nie sg poplamione i nie ma na nich resztek z poprzedniego

11 Sositku)?

TAK(1)

Czy brak jest w wystroju wnetrza elementdw razgco nieodpowiednich do konwencji karczmy
regionalnej?

Czy jest kominek lub palenisko opalane drewnem? TAK(1) | NIE(O)

14 Czy oswietlenie lokalu jest wystarczajgce? TAK(1) NIE(O0)

15 | Czy w lokalu jest ogrodek/taras? TAK(1) | NIE(0)
Liczba pkt.

Uwagi

12 TAK(1)
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A.3. KLIMAT I KOMFORT pkt. 0—7

Czy w lokalu jest przyjemny lub neutralny zapach? (nie draznigcy zapach przygotowywanych
potraw)

TAK(1) NIE(0)
Czy w restauracji panuje odpowiednia temperatura? TAK(1) NIE(O0)
Czy w lokalu jest klimatyzacja lub pomieszczenia sg odpowiednio wentylowane? TAK(1) NIE(O)
Czy w lokalu jest muzyka odpowiadajgca konwencji karczmy regionalnej? TAK(1) NIE(O)

Czy jest odpowiednio cicho, tzn. nie ma zbytniego hatasu z zewnatrz, w lokalu muzyka TAK(1) NIE(O)
wigczona jest w taki sposob, ze nie przeszkadza? (odgtosy nie sg za gtosne lub meczace)?

Czy w lokalu sg organizowane wystepy na ,zywo"? TAK(1) NIE(O)
Czy istnieje wydzielona sala dla klientéw palacych? TAK(1) NIE(O)

Liczba pkt.

Uwagi

B. HIGIENA i CZYSTOSC (B.1+B2) pkt. 0-15
B.1. HIGIENA PERSONELU pkt. 0-5

Czy personel ma czyste i schludne ubrania? TAK(1) NIE(0)
2 | Czy personel ma odpowiednie obuwie? TAK(1) NIE(O0)
3 | Czy personel ma czyste dtonie? TAK(1) NIE(O0)
4 | Czy personel na czyste i starannie uczesane wtosy? TAK(1) NIE(O0)
5 | Czy personel odbywa szkolenia w zakresie jakosci? TAK(1) | NIE(0)

Liczba pkt.

Uwagi
B.2. CZYSTOSC TOALETY pkt. 0-10

Czy w lokalu jest bezptatna toaleta? TAK(1) NIE(O0)

- Czy w lokalu sg osobne toalety dla mezczyzn i dla kobiet? TAK(1) | NIE(O)
3

Czy w toalecie panuje przyjemny lub neutralny zapach? TAK(1) NIE(O0)
Czy w toalecie posadzka, Sciany, okna sg czyste? TAK(1) NIE(O0)

Czy w toalecie sg kosze na Smieci? Czy kosze nie sa przepetnione? TAK(1) NIE(O)
Czy jest papier toaletowy? TAK(1) NIE(O0)

Czy urzadzenia w toalecie (umywalka, kran, muszla klozetowa oraz deska, sptuczka, itp.)

sa czyste i sprawne? TAK(1)  NIE(0)

Czy jest dostepne mydto w dozowniku i papierowe reczniki lub suszarka? TAK(1) NIE(O0)
9 | Czy przy umywalce lub w jej poblizu znajduje sie lustro i czy jest czyste? TAK(1) [ NIE(O)
10 | Czy w kabinie wc znajduje sie wieszak lub pétka na rzeczy osobiste? TAK(1) | NIE(O)
Liczba pkt.
Uwagi
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C. UDOGODNIENIA DLA KLIENTA pkt. 0—9

Czy lokal jest dostosowany dla 0séb poruszajacych sie na wéozku inwalidzkim lub o kulach?
1 | Aby w/w osoba mogta poruszac sie lokalu, drzwi wejsciowe powinny mie¢ ok. 90 cm, nie TAK(1) | NIE(0)
powinno by¢ zadnych schoddw i progdéw bez podjazdu

2 | Czy w lokalu sg dostepne krzesetka dla dzieci? TAK(1) | NIE(O)
3 | Czy jest kacik zabaw dla dzieci? TAK(1) | NIE(O)
4 | Czy w lokalu jest bezptatny dostep do Internetu? TAK(1) | NIE(O)
5 | Czy mozna zarezerwowac wczesniej stolik?

6 | Czy jest mozliwos¢ zamdwienia dania na wynos? TAK(1) | NIE(O)
7 | Czy jest mozliwos¢ zapakowania niezjedzonego positku? TAK(1) | NIE(O)
8 | Czy w lokalu jest bezptatna szatnia, lub wieszak do przechowania odziezy wierzchniej? TAK(1) | NIE(O)
9 | Czy w lokalu mozna zapfaci¢ kartg ptatniczg? TAK(1) | NIE(O)

Liczba pkt.

Uwagi

D. PERSONEL, OBSLUGA KELNERSKA (D1-) pkt. 0-15
D.1 PROFESJONALIZM I JAKOSC OBSLUGI pkt. 0-15

Czy ktos z personelu wita gosci przy wejsciu do lokalu? (Personel powinien powitac klienta od
razu po jego wejsciu do loklalu)

TAK(1) | NIE(O)

Czy personel jest zyczliwy, gdy zwracamy sie z prosba lub zapytaniem i swoim zachowaniem
zacheca do skorzystania z ustug tego lokalu? (obstuga powinna by¢ sympatyczna TAK(1) NIE(O)
i uSmiechnieta).

Czy w kazdej chwili w sali znajduje sie kto$ z personelu, aby stuzy¢ gosciom pomoca i czy po
daniu znaku trzeba dtugo czekac (w sali, w zasiegu wzroku klienta zawsze powinien znajdowa¢ = TAK(1) = NIE(0)
sie ktos$ z obstugi, aby w kazdej chwili stuzy¢ pomoca)

4 | Czy szybko podano karte dan i napojow? TAK(1) | NIE(O)
5 | Czy czas oczekiwania na personel po skonczeniu dania jest krotki? TAK(1) | NIE(O)
6 | Czy szybko usuwane s zuzyte naczynia? NIE(0)
7 | Czy personel potrafi poleci¢ co$ szczegdlnego na naszg prosbe? TAK(1) | NIE(0)
8 | Czy personel zna wszystkie potrawy i ich skfadniki? TAK(1) NIE(O)
9 | Czy personel potrafi odpowiedzie¢ na pytania dotyczace specyfiki potraw regionalnych? TAK(1) = NIE(O)

Czy personel potrafi przekaza¢ informacje na temat atrakgji lub historii regionu/ miejsca? TAK(1) | NIE(O)

Czy personel zna jezyk angielski w stopniu umozliwiajgcym obstuge klientéw zagranicznych? TAK(1) NIE(0)

Czy personel zna inny, poza angielskim jezyk w stopniu umozliwiajgcym obstuge klientdw

zagranicznych? TAK(1) | NIE(O)

Czy szybko nastgpita akceptacja bonu konsumpcyjnego bez dodatkowych wyjasnien? TAK(1)  NIE(0)
14 | Czy przy opuszczaniu lokalu kto$ z personelu zegna gosci? TAK(1) | NIE(O)
15 | Czy kto$ z personelu zaprasza do ponownego odwiedzenia lokalu? TAK(1) | NIE(O)
Liczba pkt.
Uwagi

@
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E. POTRAWY pkt. ( E.1+ E.2+ E.3) 040

0 N o uu A W N~

E.1. POSILEK pkt. 0—8
Czy sposob podania positku przez personel byt wtasciwy? TAK(1)

Czy czas oczekiwania na positek byt odpowiedni? TAK(1)

Czy dania sg estetycznie podane? TAK(1)

Czy podano to, co faktycznie zostato zamdwione? TAK(1)

Czy podane napoje gorgce miaty odpowiednig temperature? TAK(1)

Czy podane dania ciepte miaty odpowiednig temperature? TAK(1)

Czy podane napoje zimne miaty odpowiednig temperature? TAK(1)

Czy potrawy byly Swieze? TAK(1)

Liczba pkt.

NIE(0)
NIE(0)
NIE(0)
NIE(0)
NIE(0)
NIE(O)
NIE(O)
NIE(0)

Uwagi

1

E.2. KARTA DAN (tresé i forma) pkt. 0-12

Czy karta dan jest czysta, schludna i czytelna?

TAK(1)

NIE(0)

- Czy forma i wyglad karty dan odpowiada regionalnemu charakterowi lokalu? TAK(1) | NIE(O)

Czy w karcie dan znajduja sie potrawy regionalne charakterystyczne dla danego regionu

(przynajmniej 3)?

TAK(1)

Czy karta dan jest w wiecej niz jednej (polskiej) wersji jezykowej? TAK(1) NIE(O)
4 lC)I(z)yr/qyi\; karcie dan znajduje sie zestaw dzieciecy lub czy jest mozliwos¢ zamowienia potowy TAK(1) | NIE(O)
5 | Czy w jadtospisie sg propozycje promocyjne (np. danie dnia, menu sezonowe)? TAK(1) | NIE(O)
6 | Czy w karcie dan jest nawigzanie do regionalnych tradycji (nazwy potraw, cytaty, anegdotki)? TAK(1) | NIE(0)

NIE(0)

1
2

Ocena waloréw smakowych skonsumowanych dan

Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku

Liczba pkt

8 | Czy w karcie dan jest specjalnosc lub danie Szefa Kuchni? TAK(1) | NIE(O)
Czy w kuchni wykorzystuje sie produkty ekologiczne z odpowiednim atestem? TAK(1) | NIE(0)

10 | Czy w kuchni wykorzystuje sie produkty tradycyjne i regionalne certyfikowane? TAK(1) | NIE(O)

11 | Czy w karcie dan sg potrawy sezonowe? TAK(1) | NIE(O)

12 | Czy podaje sie ,czekadetko” i/lub inny bonus (np. nalewka na pozegnanie)? TAK(1) | NIE(O)

Liczba pkt.
Uwagi
E.3 WALORY SMAKOWE pkt. 0—-20

Uwagi
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F. PROMOCIJA i MARKETING pkt. 0-8

1 Czy w lokalu sg atrakcyjne materiaty reklamowe (ulotki,wizytdwki i inne)? TAK(1) | NIE(0)
2 Czy w lokalu funkcjonuje program lojalnosciowy (np. znizka dla statych klientéw)? TAK(1) | NIE(O)
3 Czy lokal posiada strone internetowg? TAK(1) | NIE(O)
4 Czy lokal urzadza pokazy lub warsztaty kulinarne? TAK(1) | NIE(O0)
5 Czy lokal wspotpracuje z organizatorami turystyki? TAK(1) | NIE(O)
6 Czy lokal organizuje $wieta lub imprezy kulinarne? TAK(1) | NIE(O)
7 Czy w lokalu mozna kupi¢ produkty regionalne, przetwory domowe? TAK(1) | NIE(O)
8 Czy jest dostepna ksiega pamigtkowa na wpisy gosci? TAK(1) | NIE(O)
Liczba pkt.

Uwagi

Maksymalna ilos¢ pkt. | Otrzymane pkt. Procentowo
kryterium _ ' 67
podstawowe obligatoryjne
kryterium _ _ _ 30
podstawowe nieobligatoryjne
kryteria dodatkowe 19

Uzasadnienie:

Opinia ogd6lna Zespotu Oceniajacego
Czy w Panstwa odczuciu (poza oceng wyrazong w punktach)
restauracja powinna by¢ rekomendowana? (Wtasciwie zakreslic)

ZDECYDOWANIE TAK

TAK

RACZEJ TAK

RACZEJ NIE

NIE

ZDECYDOWANIE NIE

Nazwa obiektu gastronomicznego
Data Wizyty ...oovvviiiiiiiiiees
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