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Wprowadzenie

Turystyka kulinarna jest obecnie jednym z najszybciej rozwijajacych sie
trendéw rozwoju podrézy tematycznych na rynku ustug turystycznych
w Europie Zachodniej i w niektérych krajach na $wiecie. Doznania oraz
wrazenia kulinarne po podrézach zostaja turystom na bardzo dlugo w pa-
mieci, gdyz kazdy lubi przypominac sobie wspaniale aromaty i smaki, opo-
wiadajac o nich znajomym. Wielu turystéw kulinarnych przygotowuje
w domu rézne dania na wzér poznanych w innym kraju czy regionie, cze-
sto takze wykorzystujac przywiezione ze sobg zywnosciowe produkty
lokalne, regionalne czy tradycyjne oraz typowe dla danego obszaru przy-
prawy. Niektorzy z nich zaczeli zauwazaé, ze gotowanie to nie tylko proces
przygotowywania posilkow, ale takze pretekst do spotkan towarzyskich -
»spotkan wokoét wspolnego stolu”.

99



Magdalena WOZNICZKO, Dominik ORLOWSKI, Tadeusz JEDRYSIAK

Ostatnie lata to erupcja ré6znego rodzaju wydarzen kulinarnych organi-
zowanych w miastach oraz na obszarach wiejskich, na wolnym powietrzu,
na ulicach - w miejscach dostepnych dla kazdego zainteresowanego uczest-
nika turystyki kulinarnej (ang. foody - smakosz) na $wiecie. Festiwale i §wie-
ta kulinarne, targi zywnosci odbywaja sie tez w duzych miastach Polski
(m.in. w Warszawie, Krakowie, Poznaniu, Wroclawiu, Lodzi, Szczecinie,
Gdansku) oraz w niewielkich miejscowosciach (np. w Grucznie, Szrenia-
wie, Klukach, Wdzydzach Kiszewskich, Dziekanowicach, Sierpcu itd.). Co-
raz liczniej powstaja szlaki kulinarne (np. Szlak Kulinarny Centrum Gdyni,
Biatostocki Szlak Kulinarny, Matopolska Trasa Smakoszy czy Swietokrzy-
ska KuZnia Smakéw) i muzea poswiecone tematyce zywnosci (np. Muzeum
Piekarniczo-Cukiernicze w Ustce, Muzeum Chleba w Radzionkowie, Zywe
Muzeum Piernika w Toruniu, Muzeum Wina w Zielonej Gérze lub Mu-
zeum Gorzelnictwa w tancucie). Wraz z rosnacym zainteresowaniem
kuchnia i gotowaniem organizowane s tematyczne warsztaty kulinarne,
najczesciej dla zorganizowanych grup. Powstaja takze szkoly, akademie,
instytuty prowadzace dzialalnos¢ edukacyjna w zakresie sztuki kulinarnej
oraz stowarzyszenia i organizacje promujace turystyke kulinarna.

Celem niniejszej pracy jest przedstawienie zinstytucjonalizowanej
i sformalizowanej turystyki kulinarnej na $wiecie oraz w Polsce. W opra-
cowaniu dokonano przegladu organizacji i stowarzyszer zajmujacych sie
promocja tej formy turystyki, a takze instytutéw, szkol oraz akademii
edukujacych w zakresie sztuki kulinarnej. Zaprezentowano ruch Slow Food
ijego dzialalnos¢ w naszym kraju.

W realizacji celu badawczego wykorzystano metode analizy zZrédet
wtoérnych obejmujgcych informacje dostepne w krajowej literaturze przed-
miotu oraz na stronach internetowych. Praca ma charakter opracowania
monograficznego. Przygotowana zostala metoda opisowa oraz wzbogaco-
no ja rysunkami z logo wybranych instytucji.

Instytucjonalizacja i formalizacja
w ujeciu teoretycznym

Wedlug Stownika jezyka polskiego instytucjonalizacja jest to , proces przecho-
dzenia od nieformalnych sposobéw dzialania spolecznego do uregulowa-
nych form aktywnosci; nadanie charakteru instytucji istniejagcym formom
dzialania” (sjp.pl/instytucjonalizacja). Termin ,instytucjonalizacja” pocho-
dzi z antropologii kulturowej. Z podejsciem instytucjonalnym wigza sie
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z reguly takie pojecia, jak wartosci, normy, symbole, rytualy itp. Instytucjo-
nalizacja jest jednym z wazniejszych proceséw pozwalajacych regulowac
zycie spoleczne.

Jednym ze sposobow instytucjonalizacji organizacji, czyli utrwalania
w $wiadomosci ludzi celéw, struktury i zasad dzialari organizacyjnych jest
jej formalizacja.

Formalizacja jest procesem polegajacym na okresleniu w formie pisem-
nej zakresu zadar i odpowiedzialnosci poszczegoélnych elementéw oraz or-
ganizacji jako calosci, ktory prowadzi do wytworzenia wzorcéw zachowari
i zaleznosci oraz procedury dzialania (KOZMINSKI, PIOTROWSKI, red. 2010).
Formalizujac strukture tworzy sie wiele przepiséw, ktére okreslaja:

- misje i cele systemu;

— zadania podstawowych stanowisk, komoérek i jednostek organiza-

cyjnych;

- podstawowe zaleznosci organizacyjne;

— zakresy uprawnien i odpowiedzialnosci;

- wzorce dzialan (dotyczace istotnych proceséw i procedur).

W praktyce formalizacja oznacza opracowanie takich dokumentow,
jak: schemat organizacyjny, regulamin, opis stanowiska pracy, zakres czyn-
nosci, instrukcja organizacyjna, zarzadzenia, polecenia stuzbowe, okélnik
itp. (KOZMINSKI, PIOTROWSKI, red. 2010).

Proces formalizacji, jak dowodzi praktyka, przebiega na trzech etapach:

1) zalegalizowanie przedsigbiorstwa, okreslenie jego misji, celow,
przedmiotu dzialania oraz zasad funkcjonowania; efektem pierw-
szego etapu jest powstanie takich dokumentow, jak: statut, schemat
i regulamin organizacyjny;

2) opracowanie szczegdélowej dokumentacji dotyczacej jednostek, ko-
morek i stanowisk organizacyjnych oraz wzorcéw zachowan w kon-
kretnych sytuacjach organizacyjnych;

3) ciagle doskonalenie dokumentacji organizacyjnej (ma charakter per-
manentny), ma na celu dostosowywanie zasad do zmieniajacych sie
warunkéw wewnetrznych i zewnetrznych organizacji (NALEPKA
2001).

Formalizacja jest pojeciem stopniowalnym, wyréznia sie jej trzy mierniki:

1) liczbe przepisow okreslajacych funkcjonowanie organizacji (cele,
zadania);

2) stopien szczegdlowosci tych przepisow;

3) stopien rygorystycznosci, czyli dotkliwos¢ sankcji (kary) w przy-
padku ich niestosowania (KOZMINSKI, PIOTROWSK], red. 2010).
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Stopien sformalizowania zalezy m.in. od:

1) celow organizadji;

2) stopnia centralizacji organizacji; formalizacja jest dodatnio skorelo-
wana z wysokim stopniem scentralizowania, a ujemnie - z mozli-
woscig uczestnictwa czlonkéw organizacji w zarzadzaniu;

3) struktury organizacji; daleko posuniety podzial zadarn, duza liczba
szczebli posrednich i duze uzaleznienie dzialan czastkowych sprzy-
ja wysokiej formalizacji organizacji;

4) zasobow organizacji - im wieksza liczba czlonkéw organizacji, im
nizsze ich kwalifikacje, morale i identyfikacja z celami organizacji,
im nizszy stopieni zintegrowania zalogi, tym bardziej zachodzi ko-
niecznos$¢ wysokiego stopnia sformalizowania zachowan ludzi; do-
tyczy to takze zasobow rzeczowych - im wigkszy deficyt jakiego$
zasobu materialnego, tym bardziej wykorzystanie tego zasobu musi
by¢ sformalizowane (PRZYBYEA 2001).

Formalizacja dotyczy kazdej organizacji, jednak wyréznia sie rézny jej
stopient i zakres. Czestym problemem dla kierownictwa jest znalezienie
tzw. optimum formalizacji; gdy nie zostaje ono osiagniete mamy do czy-
nienia z:

- przeformalizowaniem - wystepuje wowczas, gdy obowiazuje zbyt
szeroki zakres regul organizacyjnych, co prowadzi do braku elas-
tycznosci, czyli podatnosci na zamiany;

- niedoformalizowaniem - polegajacym na istnieniu zbyt malej liczby
przepiséw lub o malym zakresie; prowadzi to do swobody dzialar
pracownikéw, co z kolei skutkuje chaosem i spadkiem sprawnosci
organizacji (KOZMINSKI, PIOTROWSKI 2010).

Tak wiec instytucjonalizacja i formalizacja naleza do proceséw utrwala-
nia organizacji. Instytucjonalizacja zwigzana jest z osadzaniem organizacji
w kulturze. Forma ta ma charakter bardziej dlugotrwaly, naturalny, sponta-
niczny, nie§wiadomy. Formalizacja natomiast dotyczy usytuowania or-
ganizacji w przepisach i nalezy do procesu zaplanowanego, sztucznego
i $Swiadomego. Instytucjonalizacja jest zawsze aktem niezamierzonym, spon-
tanicznym. Formalizacja zas moze dokonywac sie¢ w sposob swiadomy.

Wedlug M. DURYDIWKI (2013), na $wiecie obserwuje si¢ tendencje insty-
tucjonalizacji i formalizacji turystyki kulinarnej, ktére stanowia jeden z ele-
mentéw nadajacych nowy wymiar tej wspolczesnej formie turystyki. Naste-
puja one na skutek rosnacej popularnosci turystyki kulinarnej i upatrywa-
nia w niej czynnika rozwoju oraz promocji miejscowosci, gmin, powiatéw
czy wojewodztw.
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Poczatki oraz rozwoj instytucjonalizacji i formalizacji
turystyki kulinarnej na Swiecie i w Polsce

Pierwszym przejawem instytucjonalizacji i formalizacji turystyki kulinarnej
na $wiecie bylo zalozenie w 2003 r. w USA International Culinary Tourism
Association (ICTA - Miedzynarodowe Stowarzyszenie Turystyki Kulinar-
nej) - rys. 1A, ktére w 2012 r. zmienilo nazwe na World Food Travel
Association (rys. 1B). Stowarzyszenie to uwazane jest za wiodacy swiatowy
autorytet w zakresie promogji turystyki kulinarnej. Zapewnia ono wszelkie-
go rodzaju doradztwo, edukacje oraz rozwoj w zakresie gastronomii i bran-
zy turystycznej na calym swiecie. Moga do niego dolaczy¢ zaré6wno pry-
watne osoby, firmy, jak i regiony chcace promowac¢ swoja kuchnie (www.
culinarytourism.org).

oy}

Rysunek 1. Logo International Culinary Tourism Association (A)
i World Food Travel Association (B)
Zrédto: culinarydiscoveriec.com

W Polsce w 2011 r. powstalo Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kuli-
narnej (PSTK) - rys. 2, z siedzibg w Poznaniu, ktérego terenem dzialania
jest caly obszar Polski, a swoje cele szczegélnie intensywnie realizuje na
terenie wojewoddztwa wielkopolskiego. PSTK opiera swoja dzialalnos¢ na
pracy spolecznej czlonkéw. Stowarzyszenie to 1aczy ludzi o wspolnej pasji
podrézowania i dobrego jedzenia, lubigcych kolekcjonowac to, co uwazaja
za najwazniejsze, czyli niezapomniane wspomnienia i smaki z miejsc,
w ktorych mieli przyjemnosé przebywac. Stowarzyszenie otwarte jest dla
wszystkich, ktérzy uwielbiaja w trakcie podrézy poznawac¢ nowe smaki
i gotowi sg podzieli¢ sie¢ swoimi doswiadczeniami z innymi. Gléwnym ce-
lem Polskiego Stowarzyszenia Turystyki Kulinarnej jest promogja turystyki
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kulinarnej oraz regionalnej kuchni polskiej jako naszego wspolnego dzie-
dzictwa kulturowego. Celami Stowarzyszenia sa m.in.: promocja turystyki
i rekreacji, w szczeg6lnosci turystyki kulinarnej, wspélpraca w ramach akgji
charytatywnych lub ich organizacja, promocja zdrowego stylu zycia, zwla-
szcza zdrowego odzywiania, propagowanie wysokiej kultury jedzenia, pro-
mocja turystyki kulinarnej, poszerzanie swiadomosci kulinarnej, gléwnie
wsrod uczniow szkol i studentéw uczelni wyzszych, promocja kuchni, tra-
dycji i obyczajow regionalnych, zwiekszanie zasobéw wiedzy na temat tu-
rystyki kulinarnej, inicjowanie i rozwijanie wzajemnych relacji w branzy
turystycznej i gastronomicznej, rozwijanie klasycznych i nowoczesnych
form turystyki kulinarnej, zwiekszanie zainteresowania turystyka, kulty-
wowanie narodowych i regionalnych tradycji kulinarnych oraz cukierni-
czych, poznawanie tradycji kulinarnych innych narodéw (pstk.pl/stowarzy
szenie/misja).

POLSRIE
L
A

Rysunek 2. Logo Polskiego
Stowarzyszenia Turystyki Kulinarnej
Zrédto: pstk.pl

Organizacje i stowarzyszenia zwiazane z branza
gastronomiczna

Organizacje i stowarzyszenia miedzynarodowe reprezentujgce branze gas-
tronomiczng odgrywaja szczeg6lna role na rynku turystyki kulinarnej. Ich
czlonkami sa nie tylko przedsiebiorstwa gastronomiczne, lecz takze szkoly
ksztalcace przyszlych hotelarzy i restauratoréw, firmy turystyczne, osoby
fizyczne itp. Najwazniejszymi celami tych organizacji s3 m.in.: reprezento-
wanie intereséw swoich czlonkéw, szkolenie kadr gastronomicznych, wy-
miana do$wiadczen, ciggle podnoszenie jakosci obstugi konsumenta i wy-
znaczanie jej nowych standardow, a takze prowadzenie statystyk (MILEW-
SKA, PRACZKO, STASIAK 2010).
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Académie Internationale de la Gastronomie (Miedzynarodowa Aka-
demia Gastronomiczna - MAG) (rys. 3A) dziata od 1927 r. i, jako kulinarny
ekspert i doradca we wszystkich aspektach zwigzanych z gastronomia
i sztuka kulinarng, zyskala renome na calym $wiecie. Celem MAG jest
ochrona i rozwdj regionalnej oraz narodowej kultury, ochrona kulinarnego
dziedzictwa, a takze wspieranie kreatywnosci w tworzeniu nowoczesnej
sztuki gotowania. Na miedzynarodowym poziomie jej cztonkowie analizu-
ja wszystkie kwestie zwigzane ze sztuka kulinarng. MAG ma kwalifikacje,
aby opiniowa¢, rekomendowac oraz wspiera¢ rozmaite organizacje zwigza-
ne ze sztukq kulinarng. Wspiera zar6wno organizacje, jak i prywatne inicja-
tywy, projekty, ktérych gtéwnym celem jest edukowanie w zakresie gastro-
nomi i sztuki kulinarnej (www.akademiagastronomiczna.org).

Akademia nagradza badania naukowe poswiecone ocenie jakosci arty-
kuléw spozywcezych, ktore skladaja sie na narodowe dziedzictwo kulinar-
ne, szanujac ich narodowa odrebnos¢. W swojej ogélnej dziatalnosci Akade-
mia nagradza réwniez projekty, sponsoruje wydarzenia medialne, wspiera
kazda dzialalnos¢ poswiecong realizacji jej celow i zalozen. Tym samym pa-
tronuje wszystkim publikacjom, ktére przyczyniaja sie do rozwoju przy-
$wiecajacych jej idei. MAG chce trafia¢ do gospodarstw domowych, res-
tauracji i innych placowek gastronomicznych i ma na celu edukowanie
odwiedzajacych je gosci. Wiedza o sztuce kulinarnej pomaga opracowac
dania i zréznicowac je w szerokim zakresie, biorgc pod uwage ich wywo-
dzenie sie z narodowej kultury, ich ewolucje i innowacyjnos¢. Docenia
réznorodnosé smakéw w zaleznosci od kraju ich pochodzenia, pozostatosci
archeologiczne, miejsca turystyczne, zwyczaje.

Odkad jedzenie stalo si¢ fundamentalnym wyznacznikiem jakosci zy-
cia regionalne Akademie w wielu krajach staraja sie ochroni¢ wszelka dzia-
falnos¢ kulinarng. MAG powinna koordynowac¢ ich funkcjonowanie, aby
dowies¢ wielkiej roli gastronomii i sztuki kulinarnej w ponowoczesnych
spoleczenistwach XXI w. i moc jg rozwijac.

Polski oddzial Miedzynarodowej Akademii Gastronomicznej - Polska
Akademia Gastronomiczna (rys. 3B) zostala zalozona w 2006 r. w palacu
Sobariskich w Warszawie. Obok promocji zdrowego zywienia gléwnym
celem nowo powstalej organizacji jest wyszukiwanie i zachowywanie dla
przyszlych pokolert mistrzowskich dziel polskiej kuchni narodowej. Ochro-
na regionalnej sztuki kulinarnej nabiera coraz wiekszego znaczenia w erze
globalizacji i unifikacji wszystkich aspektéw naszego zycia. Wszechobecne
~fast-foody” staly sie realnym zagrozeniem dla narodowej kultury kulinar-
nej, skazujac na zapomnienie tradycyjne przepisy poprzednich pokolen.
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Organizacje chronigce regionalng kuchnie, preznie dzialajgce na swiecie,
w Polsce sa praktycznie nieznane, dlatego Polska Akademia Gastronomicz-
na chce to zmieni¢. W 2014 r. zostala objeta honorowym patronatem Mini-
stra Kultury i Dziedzictwa Narodowego.

A

ACADEMIE
INTERNATIONALE
DE LA GASTRONOMIE

POLSKA AKADEMIA GASTRONOMICZINA
ACADEMIE INTERMATIONALE DE LA CASTRONOMIE

Rysunek 3. Logo Miedzynarodowej Akademii Gastronomicznej (A)
i Polskiej Akademii Gastronomicznej (B)
Zré6dlo: akademia gastronomiczna.org.pl

Co roku w paryskim hotelu Bristol odbywa sie uroczysta kolacja towa-
rzyszaca spotkaniu czlonkéw Miedzynarodowej Akademii Gastronomicz-
nej, najbardziej prestizowej i opiniotworczej organizacji w dziedzinie sztuki
kulinarnej na $wiecie. Z tej okazji do stolicy Francji przyjezdzaja przedsta-
wiciele 40 krajow, w ktérych dzialaja narodowe akademie zrzeszone w tej
glownej Miedzynarodowej Akademii Gastronomicznej z siedzibg w Pary-
zu. W lutym 2011 r. gospodarzami uroczystego wieczoru byli Polacy. Po
raz pierwszy Polska Akademia Gastronomiczna miala szanse udowodnic,
ze nasza rodzima kuchnia moze konkurowaé nawet z rozstawiona na swie-
cie kuchnig francuska. Gos¢mi uroczystej kolacji byli koneserzy i znawcy
sztuki kulinarnej, osoby opiniotwércze w kulinarnym $wiecie, a zwlaszcza
przedstawiciele Akademii Gastronomicznych z calego swiata.

Instytucje edukujace w zakresie sztuki kulinarnej
na Swiecie

Gastronomia jest jedna z prezniej rozwijajacych sie branz. Zwigzana jest
z nig turystyka kulinarna, ktéra wedtug D. OREOWSKIEGO i M. WOZNICZKO
(2015) jest ,tematycznym podrézowaniem w celu poznawania lokalnych,
regionalnych i narodowych surowcéw, produktéw zywnosciowych, a takze
tradycyjnych potraw w przestrzeni turystycznej zaré6wno obszaréw wiej-
skich, jak i miejskich. Ten rodzaj turystyki przynosi satysfakcje jej uczest-
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nikom poprzez czerpanie przyjemnosci z mozliwosci osobistego doswiad-
czania nowych smakoéw i zapachow oraz wracania do tych juz wczesniej
poznanych. Odbywa si¢ to poprzez udzial w wydarzeniach kulinarnych,
przemierzajac szlaki kulinarne, odwiedzajac lokale gastronomiczne, zwie-
dzajac muzea ukierunkowane na sztuke kulinarng, podpatrujac procesy
technologiczne w zakladach przetworstwa spozywczego, jak i w trakcie
nauki sporzadzania konkretnych specjaléw kulinarnych” (WOZNICZKO, JED-
RYSIAK, OREOWSKI 2015).

Zwiazki gastronomii z turystyka kulinarng sa oczywiste, gdyz podczas
podrozy wszyscy turysci spozywaja positki. Turystyka kulinarna staje sie
coraz bardziej popularna, poniewaz jedzenie jest jedng z ulubionych roz-
rywek turystéw. Stanowi ono takze jedna z najwazniejszych form aktyw-
nosci turystycznej tego rodzaju turystyki. Kuchnia pozytywnie wplywa na
wszystkie odczucia turysty, czesto mowi sie, ze jest jedyng forma sztuki,
ktora , przemawia” do wszystkich pieciu zmystow. Stad istotne jest, aby
rozwija¢ i doskonali¢ sztuke gastronomiczng. Duza role odgrywaja tu in-
stytucje edukujace w zakresie sztuki kulinarnej.

Na $wiecie powstajg liczne instytuty, szkoly i akademie kulinarne wiel-
kich mistrzéw kuchni, ktére przyczyniaja sie¢ do rozwoju gastronomii. Naj-
bardziej znana miedzynarodowq siecig instytutéw sztuki kulinarnej jest Le
Cordon Bleu! (rys. 4). Szkola ta zostala zalozona w Paryzu w 1895 r. przez
dziennikarza i wydawce czasopisma ,La Cordon Bleu Cuisiniere”. Szkola
szybko zyskala rozglos i stala sie najbardziej prestizowa akademia gotowa-
nia na $wiecie. Obecnie jej placowki znajduja sie w 15 panistwach na swiecie
i licza okolo 18 tys. studentéw (szkoly znajduja sie¢ m.in. w Rosji, Stanach
Zjednoczonych, Kanadzie, Australii). Gl6wna zasadqa wdrazana podczas
prowadzonych zaje¢ w szkole jest sztuka zycia (Art de Vivre). Sztuka goto-
wania wielkich mistrzéw kulinarnych polaczona jest z nowoczesnymi sma-
kami i aranzacjami dan, aczkolwiek zachowana jest rowniez bogata trady-
¢ja kuchni francuskiej. Mistrzowie kuchni uczacy w szkole sa zdobywcami
wielu prestizowych nagrod i gotuja w najlepszych restauracjach na $wiecie.
Ucza wielu technik np. wypiekania chleba, wyrobu makaronu czy innych
produktow i dan, ktére we francuskich przepisach istnieja od ponad 500 lat.
Studenci przygotowuja nie tylko potrawy kuchni francuskiej, organizowa-
ne sa takze zajecia z zakresu miedzynarodowej kuchni nowoczesnej. W Le

1 Nazwa szkoly Le Cordon Bleu wywodzi si¢ od blekitnych kokard przyczepionych do
odznaczefi, ktére w XVI w. nosili czlonkowie stowarzyszenia Orderu Rycerzy Ducha Swie-
tego (L'Ordre du Saint Esprit), bedacy w stuzbie francuskiego monarchy.
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Cordon Bleu ksztalceni sg specjalisci w wielu dziedzinach: kuchni, restau-
racji, gastronomii, cateringu, stylizacji stolow. Ci, ktorzy chca zdoby¢ wie-
dze skladajaca sie z polaczenia tradycji ze wspodlczesng technika laczenia
smakéw w dziewie¢ miesiecy moga zdoby¢ dyplom, ktory otwiera im dro-
ge do kariery na calym swiecie. Marka Le Cordon Blue opatrzone sg row-
niez restauracje, piekarnie oraz kawiarnie. Programy zaje¢ dostosowywane
sa w zaleznosci od potrzeb.

A B
DO

Rysunek 4. Logo szkoty Le Cordon Bleu (A)
i przykladowe logo plac6wki szkoty Le Cordon Bleu w Kanadzie (B)
Zrédlo: eneecashleybaker.wordpress.com, prweb.com

Obecnie w Europie wielu kucharzy - mistrzow kuchni, decyduje sie na
otwieranie swoich prywatnych szkoét gotowania. Czasami sa to kursy doty-
czace przygotowania okreslonych potraw regionalnych, jak np. kuchnia:
toskariska, kataloriska, prowansalska, czy poszczegélnych kuchni $wiata,
np. kuchnia grecka, wloska, francuska, lub inne kursy o bardzo szerokiej
ofercie. Wiele takich szkél gotowania powstaje w paristwach, ktérych kuch-
nia uznawana jest za doskonala, m.in. Francja, Wlochy czy Grecja. W ostat-
nich latach powstala tam cala masa akademii kulinarnych, zazwyczaj
mieszczacych sie w starych, klimatycznych willach, ktore zostaly odrestau-
rowane przez nowych wlascicieli.

Instytucje edukujace w zakresie sztuki kulinarnej w Polsce
Obecnie prawie we wszystkich najwiekszych miastach polskich powstaly

akademie kulinarne oferujace kursy, szkolenia i warsztaty, podczas ktérych
nawet niegotujace na co dzieri osoby przyswoja wiedze gastronomiczng
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i beda potrafily wykorzystac¢ ja w praktyce. Kazda z akademii proponuje
wspolne gotowanie z najbardziej znanymi szefami kuchni, autorami ksig-
zek kulinarnych czy blogerami i zaprasza na spotkania, w trakcie ktérych
nawet najbardziej skomplikowane dania staja sie proste w przygotowaniu.

A B

Rysunek 5. Logo Akademii Kurta Schellera (A)
i okladka ksigzki napisanej przez zalozyciela Akademii (B)
Zrédto: www.schelleracademy.pl

W Polsce prekursorem szkol gotowania jest Kurt Scheller?, Szwajcar,
ktory zapragnal zisci¢ swoje marzenie o otwarciu akademii gotowania.
Akademia Kurta Schellera (rys. 5A) to jedna z pierwszych i najbardziej ce-
nionych szkét kulinarnych w Polsce, ktéra stwarza szanse na nauke oraz
zdobywanie wiedzy od najlepszych specjalistow i praktykéw sztuki kuli-
narnej. Akademia powstala w 2002 r. w Warszawie. Tworca tej Akademii -
Kurt Scheller, dyplomowany mistrz sztuki kulinarnej, za swoj cel stawia
propagowanie doskonalej kuchni z r6znych stron $wiata oraz ukazywanie
nowego oblicza rodzimych potraw. Akademia jest otwarta dla adeptow

2 Kurt Scheller - szef kuchni, krytyk kulinarny; swoje doswiadczenie kulinarne zdoby-
watl m.in. w Anglii, Holandii, Francji, Niemczech, Ekwadorze, Rosji, Bahrajnie i na Jamajce.
W Polsce jest od 1991 r., gdzie pracowal w warszawskich hotelach: Bristol, Sheraton i Rialto.
Jest zdobywca wielu nagréd, jurorem w wielu kulinarnych konkursach oraz cztonkiem i za-
lozycielem organizacji kulinarnych, inicjatorem zaloZenia Polskiego Stowarzyszenia Szefow
Kuchni i Cukierni. Charakterystyczny wyglad nadaja Kurtowi Schellerowi dtugie wasy (pa-
miatka pobytu w Moskwie) oraz beret, ktéry pojawil si¢ jako element nakrycia glowy do-
piero w Warszawie. Te znaki rozpoznawcze znalazly si¢ w logo Akademii Kurta Schellera.
W 2009 r. ukazala si¢ jego ksiazka Szefa kuchni wedrowki po Swiecie (rys. 5B).
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szko6l gastronomicznych, zawodowcéw, szefow kuchni, amatoréw i entu-
zjastow gotowania w ,domowym zaciszu”. Kazdy uczestnik, poprzez ak-
tywny udzial, pod okiem samego mistrza moze odkry¢ swoje niepowtarzal-
ne, ukryte talenty kulinarne. Stuchacze ucza sie krok po kroku, jak przyrza-
dza¢ poszczegolne dania oraz zdobywaja szeroka wiedze z zakresu metod
gotowania. Wszystkie szkolenia prowadzone sa profesjonalnie przy uzyciu
najwyzszej jakosci surowcow i produktéw. Mozliwe jest zorganizowanie
kurséw integracyjnych dla pracownikéw firm. Grupa aktywnie przygoto-
wuje potrawy, ktére nastepnie wspoélnie konsumujg uczestnicy na uroczy-
stej kolacji. Szkola dysponuje lokalem i sprzetem mogacym pomiesci¢
jednoczesnie 30 oséb. Do dyspozycji kursantéw jest rowniez biblioteczka
mistrza, ktéra zawiera szeroki zbior pozycji kulinarnych w jezykach: nie-
mieckim, angielskim, francuskim, polskim, arabskim, itd. Nalezy tu wspom-
nie¢, ze risotto z restauracji Kurta Schellera, znajdujacej sie w pieciogwiazd-
kowym hotelu Rialto w Warszawie, nalezy do 100 najlepszych na $wiecie
(www.schelleracademy.pl).

Ponizej, w tab. 1 dokonano przegladu wybranych instytutéw, szkot
i akademii kulinarnych prowadzacych dzialalnos¢ w duzych miastach
w Polsce. W poszczegoélnych miastach - w Warszawie, Krakowie, Gdarisku,
Poznaniu i Bydgoszczy - przedstawiono placowki edukujace w zakresie
gastronomii w kolejnosci chronologicznej. Wybrane instytucje zostaly zalo-
zone na poczatku XXI w. Przeznaczone sa dla amatoréw, mitosnikéw sztu-
ki kulinarnej i profesjonalistow w branzy gastronomicznej. Kultywuja one
dziedzictwo kulinarne kraju, w tym regionéw. Organizuja warsztaty i szko-
lenia gastronomiczne, ktére czesto prowadzone sa przez znanych, medial-
nych szeféw kuchni i ,gwiazdy kulinarne”.

Rozkwit szkél ,, gotowania”, instytutéw i akademii kulinarnych nasta-
pit w Polsce na poczatku XXI w. wraz ze wzrostem zainteresowania spo-
teczenistwa kulinariami. Do tej sytuacji przyczynily sie programy telewizyj-
ne poswiecone zmaganiom kulinarnym (np. polskie edycje ,,Master Chef”,
,Hell's Kitchen”, ,Top Chef”), ukazujace stan polskiej gastronomii (np.
~Kuchenne rewolucje”) czy programy autorskie zachecajace do praktyki
kulinarnej (np. ,Maklowicz w podrézy”, ,,Ewa gotuje”, ,,Kuchnia z Okra-
sa”). Dzieki instytucjonalizacji oraz formalizacji turystyki kulinarnej naste-
puje zwiekszenie zasobéw wiedzy z zakresu tej formy turystyki, jak réw-
niez inicjowanie i rozwijanie wzajemnych relacji w branzy turystyczno-
-gastronomicznej, kultywowanie regionalnych tradycji kulinarnych, promo-
cja zwyczajow zywieniowych i obyczajow lokalnych czy poznawanie dzie-
dzictwa kulinarnego innych narodow.
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Tabela 1. Przykladowe instytuty, szkoly i akademie kulinarne w Polsce

Nazwa, rok zalozenia,

Charakterystyka dziatalnosci

siedziba ilogo
(1] [2]
Polska Akademia Sztuki  |Jest to organizacja ogolnopolska zrzeszajaca szeféw kuchni,
Kulinarnej restauratoréw, znawcéw sztuki kulinarnej oraz osoby nie-

] poLsKA AKADEMIA
SZTUKI

KULINARNEJ

2007 1., ogélnopolska

zwigzane zawodowo z gastronomig, ale znane ze swego upo-
dobania do kulinariéw. Do gléwnych celéw Akademii naleza
m.in.: kultywowanie narodowej kuchni polskiej, staropolskiej,
regionalnej i mysliwskiej, poznawanie tradycji i historii kuch-
ni polskiej, ksztatcenie kucharzy z wiedzy o kuchni polskiej
oraz uzupetnianie wiedzy i umiejetnosci racjonalnego zywie-
nia, wspolpraca z krajowymi organizacjami promujgcymi
polskie produkty i zdrowa zywnos¢, poznawanie historii
i tradycji kulinarnych innych krajéw, stworzenie bazy szkole-
niowej dla cztonkow Stowarzyszenia i uczniéw szkét hotelar-
sko-gastronomicznych.

www.stowarzyszenia.gastrona.pl

Instytut Sztuki Kulinarnej

Warszawa - Galeria Sklad

Banan6w przy stacji metra
Stuzew

2007 r. - rozpoczecie

Instytut skupia ludzi, dla ktérych gotowanie i jedzenie jest
pasja, sposobem na zycie oraz wielka przyjemnoscia. W swo-
ich poszukiwaniach wiedzy kulinarnej zapuszczaja si¢ oni do
odleglych zakatkéw naszego globu poznajac receptury kuch-
ni etnicznych, tajniki chemii i fizyki, a nawet kuchni moleku-
larnej. Odnajduja takze receptury dan z odleglej przesziosci.
Instytut prowadzi warsztaty kulinarne dotyczace kuchni
z 16znych zakatkow $wiata, m. in. kursy sushi, kuchni tajskiej,
hiszpariskiej czy balkanskiej. Kazda lekcja gotowania prowa-
dzi do zdobycia bezcennej wiedzy oraz praktyki. Organizujac
szkolenia organizatorzy chca podzieli¢ si¢ wiedza oraz umie-
jetnosciami.

www.masala.com.pl

dziatalnosci edukacyjnej,
2013 r. - zalozenie ISK
Akademia Dobrego Smaku Kazdy milosnik dobrej kuchni moze wzia¢ udziat w ptatnych
Miele warsztatach, ktére prowadza znani szefowie kuchni i popu-

Miele

ala cavte
T ———— e,

2012 r., Warszawa - salon
wystawowy Miele w ramach
programu , Miele a la Carte”
(~Miele Club” to prestizowy

projekt dla uzytkownikéw

urzadzen producenta sprzetu
kuchennego Miele)

larne blogerki kulinarne. Uczestnicy warsztatbw wsp6lnie
przyrzadzaja wyjatkowe dania, korzystaja z wiedzy i do-
$wiadczenia kulinarnych specjalistéw, degustuja przygoto-
wywane potrawy. Maja do dyspozycji najnowsze urzadzenia
marki Miele. Warsztaty sa propozycja dla uczestnikéw pro-
gramu ,Miele Club”, ktérzy sa wlascicielami wybranych
urzadzen kuchennych Miele. Podczas kazdego spotkania, kto-
re odbywa sie¢ w salonie wystawowym Miele, uczestnicy po-
szerzaja swoje kulinarne horyzonty i umiejetnosci. Ich prze-
wodnikiem po $wiecie dobrego smaku jest profesjonalny szef
kuchni.

miele-alacarte.pl
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(1

[2]

Akademia Kulinarna
Whitlpool
2013 r., Warszawa - w Soho
Factory na Pradze

W’hyﬁol

Manifest Akademii brzmi: , To nieprawda, Ze potrzeba skom-
plikowanego przygotowania, fachowej wiedzy i duzo czasu,
Zeby cieszy¢ si¢ wspaniatym smakiem”. Zalozycielami Aka-
demii s3 Marco Luca Ghia oraz Emilliano Castagna, ktérzy
postawili sobie za cel dzieli¢ si¢ pasja do gotowania i jedzenia,
a takze pokazad, jaka przyjemnoscia moze by¢ czas spedzony
w kuchni. Dla nich liczy si¢ profesjonalizm, mitos¢ do goto-
wania i dzielenie si¢ nig z innymi. Akademia dysponuje no-
woczesnym zapleczem kuchennym wyposazonym w najwyz-
szej Klasy sprzet marki Whirlpool. Akademia oferuje r6zno-
rodne warsztaty z r6znych dziedzin sztuki kulinarne;j.
akademiakulinarnawhirlpool.pl

Impresariat Kulinarny
Poznan

& [MPRESARIAT
¥ KULINARNY

2011 r. - powstanie marki IK

Zalozony przez Wojciecha Lewandowskiego, znanego anima-
tora, organizatora i autora wydarzen kulinarnych, m.in. Ogol-
nopolskiego Festiwalu Dobrego Smaku od 2005. Impresariat
prowadzi warsztaty kulinarne dla dzieci i dorostych. Degu-
stacje tradycyjnych polskich nalewek potaczone sa z opowies-
cia (W jez. polskim lub angielskim) o historii i praktycznych
aspektach ich wytwarzania. Impresariat zajmuje sie organiza-
cja imprez kulinarnych dla firm, samorzadéw i klientéw in-
dywidualnych. Organizuje jarmarki produktéw regionalnych,
kulinarne imprezy okolicznosciowe, festiwale smaku w do-
wolnym miejscu w Polsce. Pokazy kulinarne, spotkania i war-
sztaty prowadzone s3 przez kulinarne gwiazdy medialne,
m.in. Roberta Maklowicza czy Karola Okrase.
www.impresariatkulinarny.pl

Instytut Kulinarny
w Krakowie - The Culinary
Institute in Cracow

«

e CULINARY INSTITUTE " CRACOW

2008 1. - zalozycielem
i wlascicielem Instytutu,
mieszczacego sie w okolicach
Wieliczki jest Marek
Widomski. Instytut zostat
utworzony na bazie jego
wieloletnich doswiadczeri
kulinarno-cukierniczych
zdobytych w polskich
i zagranicznych restauracjach

Krakowski Instytut pomaga poczatkujacym gastronomom
organizujac zajecia z teorii i praktyki przygotowujace do eg-
zaminéw czeladniczych i mistrzowskich w zawodzie kucha-
rza. Instytut wspotpracuje z Akademia Kurta Schellera, a in-
struktorami jest wielu znanych szeféw kuchni. Instytut orga-
nizuje jedno-, dwu-, trzydniowe oraz tygodniowe kursy goto-
wania w Sci$le okreslonych dziedzinach sztuki kulinarnej dla
amatoréw i profesjonalistow w kazdym wieku. Instytut jest
wyposazony w najnowoczesniejszy sprzet kuchenny renomo-
wanych firm swiatowych. Posiada cztery niezalezne stanowi-
ska kucharskie wyposazone w stoly roboczo-chtodnicze,
kuchnie gazowe, grille, piece konwekcyjno-parowe, piece su-
che oraz wedzarnie. Na kursach szczegélng uwage organiza-
torzy przykladaja do pracy na naturalnych produktach, nieza-
wierajacych konserwantéw. Ucza kucharzy podstaw gastro-
nomii, wykonania dania od poczatku do konca. Kursy i szko-
lenia sg organizowane w zakresie m.in.: kuchnie $wiata, tren-
dy i wpltyw na kuchnie polska, polskie kuchnie regionalne.
www.culinary.com.pl
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&7

™eCULINARY INSTITUTE "CRACOW

(np. kaszubska, Slaska, mazowiecka, podhalariska, itd.), nowe
trendy w gastronomii - kuchnia dietetyczna i alergie pokar-
mowe, kuchnia polska - nowe wydanie, czyli klasyczne po-
trawy dostosowane do mody i trendéw kulinarnych w pol-
skiej gastronomii, szkolenia dotyczace produktéw, czyli np.:
kasze i maki, mieso, dziczyzna, ryby i owoce morza, podroby,
sezonowos¢ w kuchni, grzyby i owoce lasu.
www.culinary.com.pl

Akademia Kuchni Wloskiej
2012 r., Krakow

@

Akademia Kuchni Wtoskiej

Akademia zalozona jest przez rodowitego Wlocha Cesare
Candido. Przyjezdzajac do Polski postanowil, Ze uczy¢ bedzie
sztuki gotowania, wylacznie na bazie naturalnych skiadni-
koéw i tradycyjnych receptur przekazywanych z pokolenia na
pokolenie. Stare kalabryjskie przystowie méwi, ze ,Panza
chjina faci cantami”, ktére znaczy: ,Z pelnym brzuchem chce
sie Spiewac”. Stad misja Akademii jest nauczanie wszystkich
chetnych, jak ugotowac Zeby dobrze zjes¢ i osiagnac la vita
e’bellissima. Akademia organizuje szkolenia, podczas ktérych
uczestnicy poznaja tajemnice kuchni wloskiej z kazdego re-
gionu Wloch. W szkoleniach szczeg6lny nacisk jest potozony
na rzadko spotykana w Polsce kuchnie kalabryjska.
www.AkademiaKuchniWloskiej.pl

Pomorska Akademia
Kulinarna
2011 r., Gdarisk - dziala przy
Stowarzyszeniu Kucharzy
Polskich w Gdarnisku

e

[poMoRska
KADEMIA
Kur.maana

W Akademii mozna udoskonali¢ swoje kulinarne umiejet-
nosci albo przyswoi¢ sztuke gotowania od podstaw. Akade-
mia uczy wszystkich: kucharzy, kuchmistrzéw, piekarzy, cu-
kiernikéw i nauczycieli zawodu. Trenerzy kulinarni Pomor-
skiej Akademii Kulinarnej to czlonkowie Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich - najlepsi szefowie kuchni w kraju. Aka-
demia prowadzi szkolenia jednodniowe dla wszystkich, war-
sztaty dla firm, a takZze specjalistyczne kursy branzowe.
www.kucharze.pl

Akademia Kulinarna Fumenti
2012 r., Gdanisk

FUMENTI

Akademia Kulinarna

Akademia jako swoje motto wybrata cytat George’a Shawa
,Nie ma bardziej szczerej milosci, niz milos¢ do jedzenia”.
Akademia zostala zatozona przez pasjonatow i mitosnikéw
dobrej kuchni z mysla o tych, ktérym przyswieca idea i pasje
kulinarne prowadzace do zglebiania wiedzy poprzez udziat
w kursach i szkoleniach prowadzonych przez najlepszych
i profesjonalnych szeféw kuchni i kucharzy z Polski i $wiata.
Akademia jest otwarta na wszystkie kuchnie $wiata, naj-
bardziej oryginalne skladniki i uczestnikéw niezaleznie od
wieku. Akademia postawila sobie za cel szerzenie wiedzy
kulinarnej posréd amatoréw, ktérzy chca poznac tajniki kuch-
ni tradycyjnej, oraz profesjonalistow sektora gastronomicz-
nego, kucharzy, kelner6w, barmanéw i wiascicieli restauracji,
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FUMENTI

Akademia Kulinarna

ktorzy chca si¢ dowiedzie¢ i pozna¢ nowosci ze Swiata oraz
zdoby¢ solidne podstawy pracy w gastronomii od najbardziej
doswiadczonych szeféw kuchni z Polski. Uczestnicy maja tak-
ze mozliwos¢ zapoznania si¢ z najnowszymi produktami eko-
logicznymi oferowanymi na rynku, pozna¢ zywnos¢ trady-
cyjna, a takze produkty naturalne, nieprzemystowe - o niskim
stopniu przetworzenia, z ktérych beda przygotowywane
potrawy.

www.fumenti.pl

Akademia Kulinarna

Spot. to EAT
2008 r., Poznan

Akademia Kulinarna Spot. to Eat jest szczeg6lnym miejscem,
ktore lgczy w sobie tradycje wspolnego gotowania z zaawan-
sowang nowoczesng sztuka kulinarng. Warsztaty przygoto-
wane s3 z mysla zaréwno o osobach dorostych i dzieciach,
ktore dopiero zaczynaja swoja przygode z kuchnig, jak row-
niez o do$wiadczonych kucharzach poszukujacych nowych
pomystéw i kulinarnych wyzwan, chcacych doskonali¢ swoje
umiejetnosci.

www.spot.poznan.pl

Akademia Kulinarna
2009 r., przy Wyzszej Szkole
Gospodarki w Bydgoszczy

AKADEMIA®
KULINARNA

SADKIEWICZ & SEUKAJ

Akademia jest filig Zakladu Badawczego Przemystu Piekarni-
czego, ktéry od 1969 r. zajmuje si¢ monitoringiem i kontrola
jakosci zywnosci, kreujac w ten sposob podstawy zywieniowe
czlowieka. Zaangazowanie oraz nieprzecietna wiedza i do-
$wiadczenie technologéw oraz mistrzé6w kulinarnych pozwa-
la odkry¢ niewyobrazalne tajniki zywieniowe w codziennym
zywieniu czlowieka. Poza podnoszeniem kwalifikacji kulinar-
nych Akademia stawia sobie za cel szerzenie i upowszech-
nianie wiedzy z dziedziny sztuki kulinarnej, jak réwniez pro-
pagowanie nowatorskich rozwiazan w zakresie technologii
gastronomicznej. W ofercie Akademii znajduja sie kursy i szko-
lenia dla szeféw kuchni, kucharzy, kelneréw, barmanéw
i 0s6b niezwiazanych bezposrednio z branza gastronomiczna.
Ukoriczenie kazdego z nich daje solidne podstawy do ubiega-
nia si¢ o prace w najbardziej prestizowych zakladach gastro-
nomicznych, hotelach i restauracjach. Akademia $cisle wspot-
pracuje z gronem wybitnych naukowcéw. Surowce oraz wy-
roby uzywane podczas szkoleri, pokazéw i kurséw pochodza
tylko i wylacznie ze sprawdzonych firm i od dostawcéw, kto-
rzy posiadaja atesty oraz prowadza monitoring jakosciowy
ZyWNOSCi.

zbpp.com.pl

Zré6dlo: opracowanie wilasne na podstawie stron internetowych (05.05.2015).
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Ruch Slow Food - organizacja promujaca turystyke
kulinarng w Europie i w Polsce

Kolejna organizacja zwiazang z promocja turystyki kulinarnej jest ruch
Slow Food - miedzynarodowa instytucja typu non-profit, ktéra w manifes-
cie okresla swdj cel jako: ,,ochrona prawa do smaku”. Organizacja powstala
w 1986 r. we Wloszech jako opdr przeciwko rosnacej popularnosci zakla-
déw gastronomicznych typu fast food (decyzja zapadla po otworzeniu loka-
lu sieci McDonald’s w zabytkowej czesci Rzymu). Wkroétce organizacja roz-
przestrzenila si¢ na 50 krajow i obecnie zrzesza ponad 80 tys. cztonkéw. Od
poczatku zajela sie szeroko rozumiang ochrong oraz wspieraniem niewiel-
kich regionalnych producentéw zywnosci. Struktura organizacyjna ruchu
opiera sie na tzw. conviviach, zrzeszeniach os6b myslacych i czujacych po-
dobnie, majacych przyjemnos¢ ze smakowania, ze wspdlnym celem - za-
pewnienie mozliwosci pelnego czerpania oraz korzystania z odkry¢ kuli-
narnych catej ludzkosci.

Ruch Slow Food rozwija sie prezenie znajdujac coraz wiecej zwolen-
nikoéw na $wiecie i w Polsce. Jest to doskonala oferta producentéw, sklepéow
i restauracji, ktérzy ze spozywanej zywnosci chca czerpac¢ przyjemnos¢ oraz
jednoczesnie ocali¢ od zapomnienia tradycyjne regionalne wyroby zywnos-
ciowe. Ruch traktuje kulinaria jako element kultury narodu, spotecznosci
czy regionu. Logo organizacji to symbol , powolnosci” - slimak (rys. 7a).
Organizacja wspiera lokalnych producentéw, rekomenduje wspoélpracujace
z ruchem restauracje, a takze promuje krajowe marki (Kuchnia polska...
2008).

Slow Food zaprezentowal si¢ w Polsce dopiero w 2002 r. (logo - rys.
7b). Pierwsze polskie convivium powstalo w Krakowie (Convivium Craco-
via), nastepne w Warszawie (Convivium Varsavia), Lodzi (od 2006 r.),
a p6zniej w Trojmiescie (od 2008 r.). Na stronie internetowej Slow Food Pol-
ska polecane sa produkty oraz restauracje’, w ktérych mozna sie delekto-
wacé doskonalymi potrawami tradycyjnymi polskiej kuchni i przysmakami
z calego $wiata (CZARNECKA-SKUBINA 2011, PISAREK 2011).

Wybrane restauracje, po przejsciu procedury weryfikacyjnej, zostaja
oznaczone symbolem , slimaka” i s3 promowane przez Slow Food Polska.

3 Pierwszym w Polsce lokalem rekomendowanym przez Slow Food jest restauracja
,Romantyczna” w hotelu SPA Dr Irena Eris Wzgoérza Dylewskie w Wysokiej Wsi. Letni ogré-
dek , slowfoodowy” Forteca urzadzili znani warszawscy restauratorzy Agnieszka i Marcin
Kregliccy.
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Warunkiem przyznania wyrdznienia jest: wlaczenie do menu przynajmniej
trzech typowych potraw regionalnych, wykorzystanie lokalnych produk-
tow zaakceptowanych przez Slow Food Polska, a takze umieszczenie
w karcie alkoholi, co najmniej pieciu rodzajéw win i mocnych trunkéw re-
komendowanych przez organizacje.

A B
oY @
Slow Food’ Slo;‘gli‘;o‘j

Rysunek 7. Logo Slow Food (A) i Slow Food Polska (B)
Zr6dto: www.slowfood.pl

Ruch oglasza liste rekomendowanych produktéw spozywczych, aby
pomoc konsumentom wybrac to, co najlepsze i najzdrowsze, ale takze zmo-
tywowac producentéow do dbalosci o wysoka jakos¢. Artykuly spelniajace
wymagania Slow Food Polska wytwarza okoto 40 rodzinnych firm. Wsréd
produkowanych przez nie wyrobéw znajduja sie: oscypki, bundz, bryndza,
gotka, miody pitne, piwo Zywe (browar Amber), wedliny, soki owocowe,
miody, pieczywo, przetwory owocowe i warzywne, nalewki, nabial i we-
dzone ryby (www.slowfood.pl).

Na uwage zastuguja cele wymienione w statucie stowarzyszenia Slow
Food Polska (www.slowfood.pl):

- promocja kultury i dbanie o dobro spoleczne;

- promocja stylu zycia harmonijnie wspéldzialajacego z prawami

natury;

- propagowanie ré6znorodnosci smaku [...];

— przeciwstawianie sie ,fastfoodyzacji” Zycia oznaczajacej zreduko-
wanie jedzenia tylko do konsumpgji, ograniczenie smaku do ham-
burgera oraz zycie w ciaglym pospiechu i w stresie;

— poszukiwanie i promowanie rozwoju wysokiej pod wzgledem ja-
kosci produkgji zywnosci, przyjaznej sSrodowisku naturalnemu [...];

- promocja zdrowego stylu zycia poprzez wskazywanie naturalnego,
»zdrowego” i réznorodnego pozywienia [...] oraz silnych zwigz-
koéw pomiedzy bytem czlowieka a srodowiskiem naturalnym;

- dbanie o ochrone i rownowage srodowiska naturalnego;

— ochrona tradycyjnych, wysokiej jakosci produktéw zywnosciowych
i przeciwstawianie ich genetycznie zmodyfikowanym produktom

[.].
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Ruch Slow Food jest patronem wybranych wydarzen kulinarnych, tar-
gow zywnosci regionalnej, tradycyjnej i ekologicznej. Organizuje warsztaty,
np. Laboratorium Nalewek, Laboratorium Wina, Laboratorium Smaku.
Dzialalnos¢ ruchu przyczynia sie do rozwoju turystyki kulinarne;j.

Podsumowanie

Turystyka kulinarna stanowi obecnie jeden z wiodacych trendéw motywu-
jacych do przyjazdu do danego kraju. Polska ze wzgledu na bogate i r6z-
norodne dziedzictwo kulinarne stoi przed ogromna szansa rozwoju tury-
styki zwigzanej z poznawaniem réznych aspektow gastronomii. Nalezy
pamietaé, iz dziedzictwo kulinarne Polski stanowi wazny element dzie-
dzictwa kulturowego naszego kraju. Bez watpienia w najblizszych latach
turystyka kulinarna bedzie zdobywa¢ coraz wieksza popularnos¢ wsrod
0s6b zainteresowanych gastronomig, a wiec kultura i sztuka kulinarng, jak
réwniez baza gastronomiczng (WOZNICZKO, JEDRYSIAK, ORLOWSKI 2015).

Instytucjonalizacja jest spolecznym utrwalaniem sie jakiego$ faktu,
zwyczaju w taki sposob, ze staje sie on swego rodzaju instytucja. Instytucjo-
nalizacja organizagji jest procesem naturalnym, dokonujacym sie sponta-
nicznie w wyniku doswiadczen ludzi, ktoérzy przekonuja sie o tym, co jest
dobre, a co zle, co skuteczne, a co nie. Dzigki instytucjonalizacji organizacja
zyskuje lojalnos¢ swoich uczestnikéw, identyfikacje z jej celami, co wzmac-
nia niezawodnos¢, a zatem przewidywalnos¢ zachowan organizacyjnych
oraz zmniejsza konflikty wewnetrzne. Czynnik ten przyczynia sie¢ do
zmniejszenia fluktuacji kadr, moze takze wplywac¢ na wzrost wydajnosci
dzialalnosci organizacji.

Wspolczesnie na calym Swiecie obserwuje sie rosnaca tendencje insty-
tucjonalizacji i formalizacji turystyki kulinarnej. Jest to wynikiem rosnacej
popularnosci turystyki kulinarnej oraz upatrywania w niej czynnika roz-
woju i promocji niektérych miejscowosci, regionow czy krajow.

Turystyka kulinarna jest obecnie jednym z najintensywniej rozwijaja-
cych sie rodzajow turystyki w wybranych krajach Europy i niektérych re-
gionach na $wiecie. Jej stan rozwoju w Polsce nie jest jeszcze zadowalajacy.
Jednakze nasz kraj, ze wzgledu na réznorodne i odmienne kuchnie regio-
nalne, stanowi duza atrakcje turystyczna dla turystow krajowych oraz za-
granicznych. Tradycyjna oprawa konsumowania positkéw i uroczystego
obchodzenia $wiagt buduje niepowtarzalny klimat, ktory przyciaga w rézne
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regiony Polski spore grupy turystéw w celu poznania lokalnych zwyczajéow
zywieniowych i obrzedéw. Osoby poszukujace doznant smakowych, prag-
nace poszerzy¢ swoja wiedze zaré6wno o produktach zywnosciowych, jak
i sposobach ich wytwarzania, zainteresowane zakupami zywnosci lokalnej,
tradycyjnej i regionalnej to turysci uprawiajacy turystyke kulinarng (ang.
foodies - smakosze)!. Dynamiczny rozw¢j instytucjonalizacji i formalizacji
moze przyczyni¢ sie¢ do zadowalajacego poziomu rozwoju turystyki kuli-
narnej w Polsce i na $wiecie.
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4 Nowy typ turysty kulturowego zainteresowanego dziedzictwem kulinarnym, czyli
culinary tourist (inaczej foody, gourmand, gourmet, gastronome — smakosz, tasuch, takomczuch).
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