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Abstrakt

Celem glownym artykulu jest zaprezentowanie zjawiska turystyki kulinarnej
inspirowanej dzikimi roslinami jadalnymi poprzez przyblizenie tematyki od strony
historyczno-kulturowej, trendéow gastronomicznych i kategorii produktow
turystycznych, a takze poprzez prezentacje wybranych jej ofert i organizatoréow oraz
charakterystyki turystow bioracych w niej udzial. Badania w wybranych miejscach
prowadzilyémy metoda obserwacji uczestniczacej oraz/lub z wykorzystaniem techniki
wywiadu. Nasze badania pokazaly, ze oferta turystyczna oparta na dzikich roslinach
jadalnych ma szanse na rozwoj, o czym $wiadczy wzrastajaca liczba turystow bioracych
udzial w warsztatach i innych ofertach oraz sam rozwoj tej oferty. Tury$ci — jej
uczestnicy — reprezentuja rézne grupy spoleczne i r6zne motywacje — poszukuja przede
wszystkim jednak wiedzy na temat dzikich ro$lin, ktéra beda mogli wykorzysta¢ przy
samodzielnym zbiorze oraz chca poznac¢ ludzi na co dzien korzystajacych z darow
natury, ktéorych mozna podpatrzeé. Z kolei osoby, ktore tworza oferty dla turystyki
inspirowanej dzikimi roslinami jadalnymi, a nastepnie je w formie warsztatow
ispaceréw tematycznych realizujg, okazuja sie by¢ ludZzmi ogromnej wiedzy, pasji
rozwijanej juz od dziecka i checi dzielenia sie nimi z turystami.

Slowa kluczowe: antropologia jedzenia, turystyka kulinaria, dzikie ro$liny jadalne,
trendy kulinarne, produkt turystyczny

Wprowadzenie

Dzikie ro$liny jadalne towarzyszyly czlowiekowi od samego poczatku jego
istnienia. W Polsce wykorzystywano je zar6wno w celach spozywczych, jak
ileczniczych, mialy takze duzy wplyw na wierzenia oraz kulture ludowa. Na
przestrzeni wiekow powoli odchodzono od stosowania takich ro$lin na szeroka skale
i powracano do nich jedynie okresowo, szczegélnie w czasach wojen, glodu oraz
zarazy. Natomiast od czaséw II wojny $wiatowej wiedza o ziolach i ich znaczeniu
zostala praktycznie zapomniana i jedynie w nielicznych regionach Polski byla wciaz
pielegnowana. Ostatnie wydarzenia na Swiecie, czyli pandemia Covid-19, coraz
szybsze tempo zycia oraz zmiana $wiadomosci spoleczenstw sprawila, ze w Polsce
zaobserwowa¢ mozna powrét do natury, a co za tym idzie, na nowo odkrywanie

ogromnego bogactwa kulturowego i kulinarnego dzikich ro$lin jadalnych. Powstaje
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coraz wiecej miejsc specjalizujacych sie w tej tematyce, a sama oferta staje sie bardziej
zroznicowana. Dzieki temu moze ona odpowiada¢ r6znym potrzebom turystéw, bo ta
grupa wlasnie jest szczegblnie zainteresowana aktywnym poznawaniem
i do$wiadczaniem natury i jej dobrodziejstw.

Inspiracja do napisania artykutlu o dzikich roslinach jadalnych stato sie dla nas
przede wszystkim nasze uczestnictwo w réznych spacerach i warsztatach zielarskich
w ostatnich latach. W trakcie tych dzialan wielokrotnie dostrzegalySmy ogromny
potencjal, jaki niosa ze soba dzikie rosliny jadalne. Co wiecej, wielokrotnie mialySmy
mozliwo$¢ skosztowania dan i produktow sporzadzonych na ich podstawie, ktore
zawsze zachwycaly oryginalnoscia i bogactwem walorow smakowych. Waznym
powodem podjecia tego tematu stala sie tez dla nas zmieniajaca sie Swiadomos¢
wspolczesnego spoleczenstwa, jego wieksza otwarto$¢ na nowosci oraz ksztaltujace sie
trendy gastronomiczne i zywieniowe. Trendy te pokazuja, ze $wiat dzikich roslin
jadalnych jest tematem bardzo ciekawym i obszernym, na podstawie ktérego mozna
stworzy¢ atrakcyjna oferte turystyczng. Ponadto, role odgrywaja tu takze tendencje
podroznicze. Na ich uksztaltowanie niewatpliwie mialy wplyw nadmierne obciazenie
praca i szybkim trybem zycia, zmeczenie spoleczenstwa pandemia oraz rutyna.
Wedlug badan przeprowadzonych przez portal Booking.com w 2022 roku wsrod
24 tys. podrézujacych z 32 krajéw oraz terytoriow wybily sa trendy podréznicze na
2023 rok skupione przede wszystkim na odkrywaniu $wiata przez turystow. Sg one
zauwazalne chociazby w powrocie turystow do natury oraz korzeni — wielu
podrézujacych wybiera wakacje ,poza siecig”, w celu odciecia sie od Internetu, na
popularnoéci zyskuja tez warsztaty z zakresu technik przetrwania. Co ciekawe, az 3/4
badanych stwierdzilo, ze chce przekroczy¢ swoje granice oraz wyjs$¢ poza swoja ,strefe
komfortu”. TurySci chcieli poszukiwaé¢ autentycznos$ci oraz nowych doswiadczen
kulturowych. Zmianie ulegly tez m.in. formy podrézowania oraz cele podjecia
podr6zy. Do najpopularniejszych form 2023 roku zaliczono wyjazdy nostalgiczne
i zorientowane na lokalng spotecznos¢ [ Trendy podréznicze 2022]. Z kolei na miejscu
pierwszym wérod najbardziej popularnych pozadanych typéw niszowych do$wiadczen
podczas podrozy znalazly sie ekscentryczne dania, wskazane przez prawie polowe
badanych [Booking.com’s 2022]. W kazda ze wspomnianych plaszczyzn dzikie rosliny
jadalne wpisuja sie doskonale. Tym bardziej, ze ich niekwestionowang zaletg jest
m.in. to, ze posiadaja nietypowe walory smakowe [Angielczyk 2020].

Celem artykulu stalo sie zanalizowanie i pokazanie tego, jakie miejsce
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we wspolczesnej turystyce kulinarnej zajmuja dzikie rosliny jadalne i czym jest
turystyka inspirowana dzikimi roélinami jadalnymi. Cel realizowaly$émy poprzez
przyblizenie tematyki zwigzanej z tymi ro$linami od strony historyczno-kulturowej,
trendow gastronomicznych i kategorii produktow turystycznych, a takze prezentacje
wybranych ofert i organizatoréw turystyki inspirowanej dzikimi ro§linami jadalnymi
oraz charakterystyki turystow bioracych w niej udzial. Badania w wybranych
miejscach  prowadzilySmy  metoda  obserwacji  uczestniczacej  oraz/lub

z wykorzystaniem techniki wywiadu.

Dzikie rosliny jadalne dawniej

Na podstawie badan archeologicznych prowadzonych przez ostatnie
dziesieciolecia wykryto, ze dzikie rosliny (czesto nazywane nieslusznie chwastami)
stanowily bardzo wazne Zrédlo pozywienia pierwszych ludzi, prowadzacych tryb
zbieracko-lowiecki. Gromadzeniem zapaséw zajmowaly sie gloéwnie kobiety i dzieci
oraz starcy niezdolni do polowania. Z biegiem lat, gdy odkryto uprawe i rolnictwo,
znaczenie dzikich roslin znacznie spadlo. Zaczely one stanowi¢ dodatek i uzupelnienie
do positkow. Jedynie podczas klesk zywiotlowych chwilowo wracano do szerszego
wykorzystania dzikich gatunkéw. Duzy wplyw na rodzaj i czeSci spozywanych roslin
mialy pory roku. W okresie wiosenno-letnim jadano gléwnie roéliny w formie warzyw
liciastych, natomiast na przedwio$niu prawdopodobnie poszukiwano podziemnych
korzonkéw i bulw. Co ciekawe, okazuje sie, ze ludy pierwotne opanowaly takze
technike konserwowania i przechowywania zywnosci. W sezonach wiosenno-letnich
zbierane ro$liny i ziola suszono i przechowywano w glinianych garnkach, aby
przetrwaly okres zimowy. Na bazie wykopanych naczyn wypelionych nasionami,
wiadomo wspoélczesnie, jakie rosliny byly najczesciej spozywane przez ludy pierwotne.
Do takich nalezy zaliczy¢: zoledzie, orzechy laskowe (znane juz od czasow
srodladowych), poziomki, dzika roze, tarnine, czeremche. Najstarszymi znanymi
czlowiekowi napojami byly z kolei soki ro$linne, spozywane na $wiezo lub po
sfermentowaniu. Na terenie Polski najpopularniejsza byta oskola, czyli sok brzozowy
zbierany wczesng wiosng. Co ciekawe, jeszcze w czasach miedzywojennych oskole
konsumowano powszechne [Angielczyk 2020].

Jednymi z pierwszych znanych i dostepnych w Polsce przykladéw ksiag
z zakresu dzikich roélin oraz roslin leczniczych wraz z ich zastosowaniem, byly

herbarze Stefana Falimirza (I pot. XVI wieku), Marcina z Urzedowa (1500-1573) oraz
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Szymona Syreniusza (okolo 1540-1611). Poza opisywana w nich funkcja lecznicza
roSlin (w naszym artykule tego zagadnienia nie podejmujemy), dziela te zawieraly
rowniez rady i wskazowki wykorzystania zidl w kosmetyce, farbiarstwie, garbarstwie
i gospodarstwie domowym — w tym w kuchni. Jednak dostep do ksiagg i wiedzy na
temat dzikich ro$lin jadalnych oraz zi6l i ich zastosowania mieli nieliczni. Na taki stan
rzeczy zlozyly sie dwa czynniki. Po pierwsze, ksiegi o dzikich roslinach wystepowaly
w pojedynczych egzemplarzach, co powodowalo, ze byly bardzo trudno dostepne. Po
drugie, wieksza cze$¢ spoleczenstwa w $redniowieczu byla niepi$émienna. Z tego
powodu réwnolegle do zielarskiej wiedzy klasztornej rozwijala sie wiedza ludowa,
ktora byla przesigknieta magia. W tradycjach ludowych wiedze na temat wlasciwosci
dzikich ro$lin przekazywano z pokolenia na pokolenie lub korzystano z ushlug
lokalnych znachorow, wrozbitow, guslarzy i czarownic, a z czasem takze zawodowych
zielarek. Potrafily one rozpoznawa¢ gatunki roslin jadalnych i leczniczych, zbierac¢ je,
suszy¢ i odpowiednio przechowywaé¢. Do swoich mikstur wykorzystywaly nie tylko
kwiaty, ale takze klacza, bulwy, lodygi, owoce, nasiona, kory, paki, nasiona i soki. Na
ich podstawie potrafily sporzadza¢ masci, syropy, herbaty, nalewki i leki, ktorymi
leczyly chorych oraz wspomagaly ich odporno$é¢, apetyt i inne zywieniowe potrzeby
organizmu [Ziota z apteki natury 2012].

Z biegiem lat powszechne uzytkowanie dzikich ro$lin zanikalo. Gléwnym
czynnikiem, ktéory wplynal na zmniejszenie w FEuropie zainteresowania ich
uzytkowaniem, bylo rozpowszechnienie uprawy ziemniaka i innych warzyw
okopowych w wiekach nowozytnych. Do spozywania dzikich roslin na masowg skale
powracano jedynie podczas wojen oraz w okresach glodéw i niedoboréw zywnosci,
zwlaszcza w 11 polowie XIX wieku.

W polskim pi$miennictwie etnograficznym istnieje bardzo niewiele badan oraz
publikacji na temat uzytkowania dzikich roélin jadalnych dawniej. Miedzy innymi
w Muzeum Ogrodu Botanicznego Uniwersytetu Jagiellonskiego znajduje sie
natomiast najwiekszy zbiér rekopisow zawierajacych odpowiedzi na ankiete
dotyczacej uzytkowania 1 nazewnictwa dzikich roslin. Ankieta zostala
przeprowadzona w 1883 roku przez slynnego botanika J6zefa Rostafiniskiego (1850-
1928) wsérod ludnosci polskiej i bylo to najwieksze przedsiewziecie w dziedzinie
setnobotaniki gastronomicznej”. Badanie skladalo sie z 70 pytan, a jego
respondentami byli gldbwnie mieszkancy pochodzacy z ziemianstwa lub inteligencji,
majacy kontakt z ludem. Ciekawe jest to, ze czesto te same ro$liny jadane byly
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zarowno przez chlopdw, jak i przez przedstawicieli wyzszych sfer. Réznica polegala
jedynie na sposobach przyrzadzenia. I tak np. prosty lud najczeSciej sporzadzal
polewki, zasmazal rosliny z tym, co mial, zalewal mlekiem lub zasypywal magka. Na
dworach rosliny przyrzadzano zazwyczaj ,jako szpinak”, konsumowano zamiast salaty
lub robiono wykwintne sosy. W badaniach Rostafiniskiego najcze$ciej wymieniang
dzika rosling jadalng byl szczaw [Luczaj 2008].

W XX wieku, pomimo brakow zywieniowych majacych miejsce w trakcie obu
wojen $wiatowych, nie wykorzystywano juz w Polsce dzikich roslin na szeroka skale.
Stanowily one jedynie uzupelienie jadlospisu w biednych gospodarstwach,
szczegOlnie w czasie tzw. ,przednowku” [Luczaj, Kohler 2011]. W dzisiejszych czasach
wiedza w Polsce na temat dzikich ro$lin jadalnych oraz leczniczych praktycznie
zanikla, a jedynym terenem, gdzie wcigz zywe sa tradycje i obrzedy zwiazane
z ziolami, jest Podlasie. Kult zbioru zi6t i ich zastosowania istnieje w tym regionie od
niepamietnych czas6w, a obecnie ponad polowa zbioréw ze stanu naturalnego, w skali
calego kraju, pochodzi wlasnie stamtad. Ponadto, wciaz mozna spotkaé¢ tam zielarki
sporzadzajace leki na bazie roslin.

Wiedza ludowa na temat dzikich ro$lin jadalnych przekazywana byta z pokolenia
na pokolenie w formie basni oraz gawed. ,,Dawniej kazdemu etapowi pozyskiwania
zi6l, czyli ich zbiorowi, przygotowaniu i stosowaniu, towarzyszyla zawsze pewna aura
tajemnicy. Brak narzedzi i metodologii dajacych mozliwo$¢ zrozumienia niezwyklego
dzialania zi6t sprawialy, ze ich skuteczno$¢ osadzano na podlozu kultu religijnego
i magii” [Angielczyk 2020, s. 6]. Szczegdlna moc mialy mie¢ roSliny zbierane na
miedzach, granicach, wokot §wietych kapliczek i krzyzy.

Z biegiem lat wiele dawnych zwyczajow oraz wierzen starostowianskich byto
wlaczanych do katolickich uroczystosSci kosScielnych, tworzac tym samym nowe
tradycje. Do jednych z najpopularniejszych i najstarszych mozna zaliczy¢ Swiecenie
zi6l 15 sierpnia podczas uroczysto$ci Wniebowziecia Naj$wietszej Maryi Panny,
w polskiej tradycji ludowej zwanej Matki Boskiej Zielnej. Swieto zostalo wlaczone do
uroczystosci koscielnych, gdyz — wedlug legendy — trzeciego dnia po $mierci Maryi
apostolowie nie znalezli w grobie jej ciala, lecz ziola i kwiaty. Tego dnia wierni
przynosza do koScioldéw wigzanki zi6l zwanych, zaleznie od regionu, ,réwnianki”,
sziela”,  bukiety”, ,ruchle”, ,prozanki”, ,kwietki”. Przez calg zime wigzanki te sa
nastepnie przechowywane za obrazem, a na wiosne z wyluskanego z bukietu ziarna

rytualnie rozpoczynana sie na wsiach siew. Wedlug tradycji w bukiecie do
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posSwiecenia powinno znajdowac sie 7 lub 77 réznych zi6l i zboz, pozniej takze
kwiatow. Do owych siedmiu zi6l zalicza sie: rumianek, melisa, mieta, rozmaryn,
nasturcja, bazylia i lubczyk. Obecnie $wieto rowniez wigze sie z zakonczeniem zbioru

plonéw [Angielczyk 2020].

Potencjal zielarski Polski

Natura jest jak supermarket, wystarczy wiedzie¢, co wybraé! (...) Jadalne rosliny
dziko rosngce mozna zbierac¢ z réznych powodow: z ciekawosci kulinarnej, checi
wyprébowania nowych surowcoéw i aromatéw, albo z pasji botaniczno-
poznawczej. (...) Niektére gatunki ,chwastow” kazdy zje ze smakiem
i przyjemno$cia, inne wymagaja uporu i samozaparcia badacza smakéw lub
survivalowej wytrwalo$ci. (...) Zbierajac dzikie roSliny jadalne trzeba [jednak]
by¢ pewnym tego, co sie zrywa. [,Dziki obiad Lukasza Luczaja”, zapowiedz
programu TV, 2011]

Na terenie Polski ro$nie ponad tysigc gatunkow dzikich roslin jadalnych, co
stanowi okolo 1/3 wszystkich gatunkow roélin z terenu calego kraju. Na rodzaj tej
szaty ros$linnej wplyw ma niewatpliwie umiejscowienie Polski w strefie klimatow
umiarkowanych. Oznacza to, ze wystepuje tu cykliczny podzial na sze$¢ termicznych
por roku, czyli zime, przedwio$nie, wiosna, lato, jesien i przedzimie. O kazdej porze
roku dostepne do spozycia sa inne gatunki oraz czeSci dzikorosnacych roslin
jadalnych. Do takich czeSci zaliczaja sie nasiona i suche owoce, cze$ci podziemne
(korzenie, klacza, cebule i bulwiki) oraz lodygi i liscie. Mogloby sie wydawac, ze
jadalne ro$liny pojawiaja sie jedynie wiosng, latem, jesienia oraz wczesna jesienia.
Okazuje sie jednak, ze jadalne ,chwasty” dostepne sa praktycznie przez caly rok,
w tym takze w porze zimowej. I tak np. zima w strumykach znalezé mozna listki
rzezuchy, mozna parzy¢ herbaty z igiel sosny, jodly i $§wierka, pod ziemig znajdujg sie
zeszloroczne bulwy, korzenie, klacza, a pod $niegiem pojawiaja sie pierwsze zielone
rozetki lisci. Marzec to z kolei miesigc, kiedy drzewa oraz rosliny puszczaja pierwsze
soki. Najsmaczniejsze sa te z klondéw oraz brzoz, ale mozna zbiera¢ sok takze z lipy,
buku, czere$ni. P6Zna wiosna pojawiaja sie juz dziesiatki jadalnych gatunkow. Mlode
liscie w tym czasie sa soczyste i posiadaja wyjatkowe walory smakowe. Latem
natomiast owocujg czere$nie, poziomki, czeremcha, za$ liScie wielu gatunkéw traca
Swiezy smak i staja sie gorzkie oraz lykowate. OczywiScie wcigz mozna poszukiwaé
zdatnych do spozycia mlodych pedéw roslin. Jesienn daje za to ogromne bogactwo

owocdw oraz korzeni, natomiast liScie staja sie juz niesmaczne [Luczaj 2013].
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Dzikie rosliny jadalne mozna wykorzystywac¢ na wiele sposobéw. Najprostsza
forma jest spozywanie liSci ,,chwastow” na surowo w formie suréwek. Jedzenie
surowych roslin daje pewno$¢ wykorzystania wiekszoSci witamin, mikroelementow
oraz waloré6w smakowych. Inng forma jest przyrzadzanie zup warzywnych
z dodatkiem zi6l. Z powodzeniem ziola sa tez bohaterami dan glownych w postaci
gotowanej, smazonej, duszonej, a nawet serwowane jako desery.

Ponizej krotko charakteryzujemy sze$¢ wybranych dzikich ro$lin jadalnych
Polski: gwiazdnice pospolita (ryc. 1, 2, 8), wyke (ryc. 3), macierzanke piaskowa
(ryc. 4), pieciornik gesi (ryc. 5), rdest (ryc. 6), krwawnik pospolity (ryc. 7-8) jako
przyklady malo znanego, a niezwykle bogatego i urozmaiconego potencjaltu, silnie

osadzonego w polskiej kulturze i tradycji.
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£ Guinrdniet
: Upospolits 3

Ryec. 1. Gwiazdnica pospolita Ryec. 2. Zupa z dodatkiem gwiazdnicy pospolitej
Zrédlo: Wilasne Zroédlo: Wlasne

Ryec. 3. Wyka Ryc. 4. Macierzanka piaskowa

Zrédlo: Wlasne Zrédlo: Wiasne

Ryec. 5. Pieciornik gesi Ryec. 6. Rdest ostrogorzki
Zrédlo: Wlasne Zrédlo: Wlasne

Ryc. 7. Krwawnik pospolity Ryc. 8. Salatki z dodatkiem krwawnika
Frédio: Wiasne piospohtego oraz gwiazdnicy pospolitej
Zrédlo: Wiasne
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Gwiazdnica pospolita, ludowo nazywana muchotrzew, muszcz oraz musec,
powszechnie wystepuje na polach, lgkach, skrajach zarosli oraz glebach zasobnych
w azot. Mozna ja zbiera¢ praktycznie przez caly rok. Roslina dobrze znosi zime,
dlatego czasami milode pedy pojawiaja sie jeszcze pod warstwa $niegu. LiScie
gwiazdnicy pospolitej mozna spozywa¢ na surowo w formie suréwek, salatek, ale
takze mozna ja potraktowaé jako dodatek do jajecznic, zup, pizzy, tart oraz zapiekaé
z ziemniakami [Luczaj 2013].

Wyka roénie na przydrozach, polach i lakach, a jej okres zbioru przypada latem.
Wtedy to jadalne sg wierzchotki mlodych pedow, kwiaty oraz niedojrzale i dojrzale
nasiona. Dawniej w Polsce gotowano nasiona i dodawano je do ciasta chlebowego.
Ponadto, wyka stanowi ciekawy zamiennik dla soczewicy oraz moze by¢ dodawana do
zup, curry oraz pasztetéw [Luczaj 2013].

Macierzanka w kulturze ludowej nazywana jest macierduszka lub dziecielina.
Ro$nie gléwnie w miejscach piaszczystych, suchych oraz dobrze nastonecznionych.
Okres zbioru przypada w porze letniej (od czerwca do sierpnia) podczas kwitnienia,
wtedy to $cina sie gorne, dobrze ulistnione wierzcholki rosliny. Macierzanka piaskowa
jest to gatunek, ktéry $wietnie nadaje sie jako przyprawa do zup oraz soséw [Luczaj
2013].

Pieciornik gesi w gwarze ludowej znany jest pod nazwa srebrnik od
pokrywajacych od spodu li$cie srebrzystych wloskoéw. Ze wzgledu na swoj lekko stony
1 kwasny smak mozna go dodawac¢ do satatek. W Polsce pieciornik gesi znalez¢ mozna
na obszarze calego kraju, przede wszystkim w miejscach wilgotnych, czyli na
pastwiskach, nad brzegiem rzek, wilgotnych lakach oraz przydrozach [Ziota z apteki
natury 2012].

Rdest to roslina, ktéra w Polsce ro$nie w formie kilkunastu odmian. Wiekszos¢
znich porasta tereny wilgotne, takie jak wilgotne pastwiska oraz pola, mokre
przydroza, a takze brzegi woéd. Od wiekow rézne odmiany rdestéw znane byly
ze swoich wlasciwosci leczniczych, natomiast w Europie wykorzystywano je glownie
w formie przyprawy. Byly namiastka pieprzu. Jedna z odmian, rdest szczawiolistny,
uzywany byl w celach spozywczych az do poczatku XX wieku. W okolicach Lowicza
smazono go na smalcu lub masle z dodatkiem $mietany, maki oraz jaj [Luczaj 2013].

Krwawnik pospolity jest jedna =z najpospolitszych gatunkéw roslin,
wystepujacym najczeSciej w roznego rodzaju miejscach otwartych, takich jak:
pastwiska, trawniki, przydroza oraz laki. Posiada ciekawe walory smakowe oraz
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wlasciwoséci konserwujace znane od wiekéw w wielu krajach na calym $wiecie.
W Polsce, w miejscowosci Dzianisz, uzywano rosliny jako przyprawy oraz dodatku
do plackéw z tartych ziemniakéw. W Szwajcarii natomiast rosline stosowano kiedy$
jako zamiennik chmielu przy warzeniu piwa, w Ameryce P6lnocnej spozywano go
w formie naparéw i herbat oraz wykorzystywano jego lodygi, liscie i owoce jako
srodek do konserwacji ryb, a w Niemczech jego owoce do konserwacji wina

w beczkach [Luczaj 2013].

Dzikie ro$liny jadalne wobec wspdlczesnych trendow branzy
gastronomicznej

Na calym $wiecie od wiekéw zauwazalne jest ksztaltowanie sie pewnych
trendow, czyli schematéw zachowan i stylow zycia. W ostatnim czasie zauwazalne jest
tworzenie sie nurtow skupionych przede wszystkim na zdrowym stylu zycia oraz byciu
aktywnym fizycznie, co ma takze swoje odzwierciedlenie w gastronomii. Branza
gastronomiczna jest specyficzng dziedzing, w ktérej trendy odgrywaja niezwykle
istotna role. Specyficzna jest takze ,branza” dzikich roslin jadalnych, tym bardziej, ze
skierowana do waskiej grupy odbioréw. Obecnie panujace mody pokazuja, ze ma ona
szanse na rozwdj i zyskanie na popularnoSci. Ponizej przedstawiamy kilka
najpopularniejszych trendéw obowiazujacych w branzy gastronomicznej w minionych
dwdch latach, odwolujac sie przy nich do aspektu dzikich roélin jadalnych. Sa wéréd
nich: sezonowos$¢, zero waste, jako$¢, zdrowa zywno$¢, ziola w restauracji,
wegetarianizm i kuchnie alternatywne, nietypowos$¢é smakow.

Sezonowo$¢ w gastronomii przejawia sie tworzeniem dan na bazie skladnikow
dostepnych w danej porze roku. Dzieki temu konsumenci moga sprébowac¢ dan
stworzonych zgodnie z naturalnym kalendarzem przyrodniczym, a produkty
sezonowe posiadaja najwiecej skladnikow odzywczych oraz najpelniejszy smak
w czasie okreSlonym kalendarzem natury. Ponadto, tworzenie dan na bazie
produktéw sezonowych pozwala restauracjom ograniczy¢ wydatki, gdyz w czasie
sezonu na nie sg najtansze, najéwiezsze i najsmaczniejsze [ Trendbook Horeca 2022].
Dzikie ro$liny jadalne rowniez zaleza od sezonowosSci, a wiele gatunkéw roslin
podlega zbiorowi i spozyciu jedynie przez krotki okres w roku podczas np. kwitnienia.
Trzymanie sie wiec sezonowos$ci przy zbiorach i przerabianiu ma w ich przypadku
szczegblne znaczenie. W tym czasie dane ro$liny posiadaja najwiecej waloréw

smakowych oraz skladnikéw odzywczych. Dla przykladu, do gatunkow sezonowych
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zaliczaja sie np. pokrzywa zwyczajna, szanta zwyczajna, szalwia lekarska, a takze
dziewanna. W tym czasie konsumpcji podlegajg wybrane elementy rosliny, takie jak
lidcie, todygi lub korzenie — dla przykladu liscie pokrzywy zwyczajnej zbiera sie przed
kwitnieniem, a korzenie jesienia [Luczaj 2013].

Obecnie coraz czeSciej mowi sie o nadmiernym konsumpcjonizmie, zaréwno
w branzy handlowej, jak i gastronomicznej. Ludzie bardzo czesto kupuja wiecej niz
wynosi ich zapotrzebowanie. Co za tym idzie, na $wiecie marnuje sie okolo 1/3
wyprodukowanej zywnosSci. Aby temu zapobiec, coraz glo$niejszy staje sie trend zero
waste. Polega on na ograniczaniu odpadéw, przeciwdzialaniu marnotrawstwu
i wykorzystywaniu kazdej czeSci produktu do spozycia. W gastronomii zero waste
zauwazalne jest m.in. w menu, ktore jest proste, a zaproponowane dania powstaja
przy maksymalnym wykorzystaniu produktow i ich elementéw skladowych
[Trendbook Horeca 2022]. Ogromng zaleta gatunkéw dzikich ro$lin jadalnych jest
wlasnie fakt, ze s3 one calkowicie ekologiczne (rosna dziko lub w hodowlach
ekologicznych) i bardzo czesto podlegaja obrobce w calosci. Dla przyktadu pokrzywa
zwyczajna ma jadalne liScie i korzenie, a gdy calg ro$line sie ususzy, to sporzadza sie
z niej napary oraz soki. Innym przykladem jest mniszek lekarski: jego liscie zbiera sie
przed kwitnieciem, koszyczki kwiatowe podczas kwitniecia, a korzenie wykopuje sie
wczesng wiosng lub jesienia [Luczaj 2013].

W ostatnim czasie wyznacznikiem kulinarnych wyboréw na kazdym etapie stala
sie jakos¢. Konsumenci zwracaja uwage na to, aby produkty byly ekologiczne. Staraja
sie kupowac sezonowe warzywa i owoce oraz certyfikowane produkty. Innym waznym
czynnikiem, na ktory coraz czeSciej zwracana jest uwaga, jest sposéb produkcji
zywnoéci. Wspolczesnemu konsumentowi zalezy na tym, aby spozywane przez niego
jedzenie posiadalo jak najmniej konserwantéw. Dzikie rosliny jadalne doskonale
wpisuja sie w ten trend. Ich glowna zaleta jest wystepowanie w naturalnym
Srodowisku przyrodniczym, w ktore czlowiek nie ingeruje, dlatego pozbawione sa
szkodliwych konserwantéw. OczywiScie wazne jest, aby pozyskiwaé je z zaufanych
miejsc, z dala od miejskiego zanieczyszczenia [ Trendbook Horeca 2022]. Takze dzikie
rosliny jadalne pochodzace z hodowli rosng na czystych ekologicznych terenach
[Andrzejewska 2023].

Dbanie o zdrowie stanowi wspoélczesnie juz co$ wiecej niz tylko trend. Jest to
zmiana sposobu myS$lenia i przewartoSciowanie priorytetow. Wspolezesni

konsumenci zrozumieli, ze zdrowie nie jest czym$ stalym i nalezy o nie zadbaé¢, aby
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shuzytlo im przez dlugie lata. Ludzie coraz czeSciej poszerzaja swoja wiedze na temat
skladnikéw pozytywnie wplywajacych na zdrowie, a szczegblnie na uklad
odporno$ciowy. Niezwykle istotny wplyw na to zjawisko miala réwniez pandemia
koronawirusa, pod wplywem ktoérej ludzie zaczeli przykladac¢ szczegbdlng uwage do
wzmacniania naturalnej odpornosci [Trendbook Horeca 2022]. Wiekszo$¢ gatunkow
dzikich roslin jadalnych znana jest od wiekow ze swoich warto$ci antyseptycznych, ale
i smakowych. Przykladem takich roslin sa m.in. dzika r6za czy czarny bez, zawierajace
duzo witamin, w tym gléwnie witamine C — herbaty, konfitury i syropy sporzadzone
z tych roélin buduja odporno$é, wspomagaja leczenie przeziebienia, kataru i grypy
oraz $wietnie sprawdzaja sie w restauracyjnych kartach napojow przez caly rok
[Luczaj 2013].

Wzglednie nowym trendem jest wprowadzanie zi6l oraz zywych roslin do sal
restauracyjnych. Na stolach coraz czesciej mozna spotka¢ doniczki z ziotami, ktore nie
do$¢, ze napelniajg restauracje pieknym zapachem, to przywoluja naturalne
skojarzenia. Ponadto, wprowadzaja powiew SwiezoSci i dodaja niepowtarzalnego
klimatu. Co wiecej, w ostatnim roku coraz wieksza popularnoscia cieszy sie rowniez
trend dekorowania dan $wiezymi ziotami [Trendbook Horeca 2022].

W przeciagu ostatnich kilku lat coraz silniej w spoleczenstwie zauwazalna jest
popularno$¢ kuchni ro$linnych. Przyczyng tego zjawiska jest zwiekszenie
Swiadomosci ludzi odno$nie sposobu produkcji miesa oraz rosnaca nietolerancja
laktozy i produktéw pochodzenia zwierzecego. Jak sie okazuje, jest to trend
przyszloéci, gdyz zapotrzebowanie konsumentéw na diete roslinna i produkty
alternatywne caly czas wzrasta [Trendbook Horeca 2022]. Zainteresowanie ludzi na
nowo dzikimi ro$linami jadalnymi wpisuje sie w ten trend znakomicie, gdyz sa bogate
w roznorodne skladniki i potrafia by¢ substytutami znanych produktow.

Rozw6j mediow spoleczno$ciowych, Internetu oraz turystyki masowej
spowodowal wiekszy dostep do informacji na rozmaite tematy. Wplynelo to na
otwarcie sie spoteczenstw na nowosci, w tym réwniez na nowe i nietypowe smaki. Co
za tym idzie, wzrosto zapotrzebowanie na bardziej wyszukane kuchnie [Trendbook
Horeca 2022]. W branzy gastronomicznej taka mozliwo$¢ daja m.in. kuchnia fusion,
molekularna, wegetarianska, weganska, itp. Jak sie okazuje, $wiat ,,chwastow” takze
pelen jest roslin i zi6él posiadajacych niesamowite walory smakowe. Moga one

stanowi¢ podstawe dania, ale takze pelic role jego ciekawego dodatku.
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Miejsce i rola dzikich ro$lin jadalnych w systematyce turystyki kulinarnej

Wspoélczeéni tury$ci wykazuja obecnie bardzo duza aktywno$¢ w zakresie
kulinariow. Zaczynaja postrzega¢ kosztowanie regionalnych potraw jako jedno
z najistotniejszych kryteriow przy wyborze destynacji wakacyjnej. Poza zwiedzaniem
muzedw, zamkow, galerii i miast, uzupelniajg swoje podrdéze réwniez o aspekt
kulinarny. Odwiedzaja m.in. ciekawe restauracje, bary, biora udzial w pokazach
kulinarnych, eksploruja miejsca produkcji, jak np. winnice czy tez muzea po$wiecone
jedzeniu. Wielu stara sie siega¢ po lokalne produkty ze sprawdzonych zrodel
i kosztowa¢ regionalnych potraw w sposob charakterystyczny dla lokalnej
spoleczno$ci. Wszystkie wymienione aktywno$ci niewatpliwie wplywaja na glebsze
zanurzenie, do$wiadczenie obcej kultury przez podrézujacych oraz moga stac¢ sie
pomocnym czynnikiem w nawigzaniu komunikacji miedzykulturowej. Co wiecej,
-konsumowanie jedzenia, poznawanie specjalow gastronomii czy adaptowanie
lokalnych zwyczajow zywieniowych sg krokami w strone zrozumienia i docenienia
cudzych praktyk kulturowych, smaku i wszystkich dobrych rzeczy, ktére odwiedzany
region ma do zaproponowania” [Buczkowska-Golgbek, Dominik, Kociszewski 2018,
S. 15].

W ostatnich latach niezwykle intensywny rozwoj przezywa turystyka kulinarna.
Rozumiana jest ona jako ,zamierzone, eksploracyjne/odkrywcze uczestnictwo turysty
wzwyczajach oraz tradycjach »Innego«, zwigzanych z jedzeniem i jego
przygotowywaniem” [Long 2010, s. 20-21; w oryginale: ,,The intentional, exploratory
participation in the foodways of another”].

W literaturze podaje sie kilka przyczyn, ktére wywieraja wplyw na dynamiczny
rozw0j turystyki kulinarnej w ostatnich latach [patrz: Durydiwka 2014]. Mozna je
zdecydowanie przelozy¢ takze na turystyke inspirowang ziolami i dzikimi ro$linami
jadalnymi i w tym wupatrywaé jej wrzrastajacej popularno$ci. Czynniki te sa
nastepujace:

e jedzenie stanowi ulubiong forme rozrywki turystow — jak kilkukrotnie
dowodzimy w tej pracy, takze jedzenie dzikich ro$lin jadalnych do owej
rozrywki sie obecnie zalicza;

e regionalna kuchnia coraz cze$ciej staje sie gtbwnym powodem wyboru danej
destynacji — kuchnia oparta o dzikie ros$liny jest zdecydowanie specyfika

poszczegO6lnych regionow;
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e turystyke kulinarng mozna uprawia¢ przez caly rok, w kazdym wieku, plci
oraz narodowos$ci — nie inaczej jest z turystyka inspirowang dzikimi
ro$linami jadalnymi;

e kuchnia wplywa na wszystkie zmysly, przez co pozwala na lepsze
zrozumienie innej kultury — szukanie zidl na lonie natury, zbieranie ich

i przygotowywanie na rézne sposoby jest takich doznan pelne.

Turystami, ktérzy szczego6lnie zainteresuja sie atrakcjami zwigzanymi z dzikimi
roSlinami jadalnymi, sa foodies. To osoby, ktore czerpia przyjemno$¢ z jedzenia
i wyznaja zasade ,zyje, aby je$¢”. Jedzenie w ich zyciu i podczas podrozy zajmuje
bardzo wazne miejsce, dlatego zwracaja szczeg6lng uwage na wysoka jako$é
spozywanego positku, jego oprawe i sposéb konsumpcji. Co wiecej, wyr6zniaja sie
szeroka wiedza na temat samego jedzenia, jak i zywienia, otwarto$cia na nowe smaki,
bardzo czesto siegaja do tradycyjnych produktow i potraw, ale takze sa zwolennikami
produktéw naturalnych oraz malo przetworzonych [Zabrocki 2015; badacz uzywa
okreslenia: hedonisci]. Dzikie rosliny jadalne sa wla$nie takimi produktami. Foodies
to osoby, ,ktére sa smakoszami i znawcami kulinariow oraz interesuja sie ich
przygotowywaniem i znaczeniem w poszczegolnych kulturach, dlatego tez podroézuja,
by prébowaé potraw i poznawac¢ tajniki ich przygotowywania” [Buczkowska-Golabek
2015, s. 185]. Sa to osoby, ktore kochaja gotowac, wyszukujac ciekawe i nietypowe
przepisy oraz wykorzystujac skladniki, co do ktérych maja pewno$c¢, ze sa zdrowe.
Doceniaja oni lokalne przysmaki, dawne przepisy, tradycyjne dania, produkty, ale
takze lubig kuchnie fusion. Wyréznia ich otwarto$¢ na nowe smaki oraz zapachy. Nie
boja sie wychodzi¢ poza swoja strefe komfortu i nieustannie poszukuja nowych
doznan [Buczkowska-Golabek 2015]. Gdy wyruszaja w podr6z staja sie turystami
kulinarnymi, ktorzy przez kuchnie poszukuja autentycznosci odwiedzanych miejsc,
i dla ktérych znaczenie ma pochodzenie produktow [UNWTO 2012].

Dynamiczny rozw0j turystyki kulinarnej w ostatnich latach sprawil, ze mozna
w jej obrebie wymieni¢ szereg form, ktére wigza sie z zainteresowaniem turystow
wybranymi aspektami §wiata kulinaridéw. I tak wyr6znia sie m.in. turystyke winiarska
(enoturystyke), turystyke piwna (biroturystyke), turystyke szlakami whisky, kawy,
herbaty, wybranych owocéw, sera i wielu innych. Z powodzeniem zatem mozna do
niej dolaczy¢ turystyke inspirowang dzikimi ro$linami jadalnymi.

Atrakcje turystyki kulinarnej inspirowane dzikimi ro$linami jadalnymi stanowi¢
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beda w niniejszym opracowaniu kulinarne kategorie produktu turystycznego (tab. 1,

na bazie opracowania Buczkowska-Golgbek, Dominik, Kociszewski 2018) wskazujace,

jak szeroko to zagadnienie moze by¢ turystom przedstawiane.

Tab. 1. Przyklady produktow turystyki inspirowanej dzikimi ro$linami jadalnymi

Kategoria produktu
turystycznego wg
Kaczmarkaiin. 2010

Przyklady produktow turystyki inspirowanej
dzikimi ros$linami jadalnymi

Usluga

— degustacje potraw, produktéw lokalnych
— zwiedzanie z przewodnikiem

— warsztaty kulinarne

— kursy gotowania

— posilek/danie na zamo6wienie

— zorganizowany zbior zidl i dzikich roslin
— tematyczna gra terenowa

— porady dietetykow

— warsztaty fotografii i stylizacji kulinarnej
— pobyt na targu i zakupy produktéw z doradca
— wykonanie zielnika

Rzecz

— przewodniki ksigzkowe

— ksigzki z przepisami

— produkty certyfikowane

— zielniki

— gadzety tematyczne z logo miejsca

— produkty lokalne (opakowanie, etykieta, logo)
— dania z menu restauracyjnych

Obiekt

— muzea, skanseny, izby pamieci

— czynne miejsca produkcji, skupy zi6t

— miejsca uprawy dzikich ro$lin

— restauracje i inne typowe lokale gastronomiczne

— sklepy z zywno$cia tradycyjna, ekologiczna; sklepy zielarskie
— gospodarstwa agroturystyczne

— targowiska miejskie i wiejskie, hale zywno$ci

Produkty turystyczne proste

Wydarzenie

— pokazy i prezentacje produkcji zywnosci

— festiwale i konkursy gastronomiczne

— spotkania z ekspertami z zakresu dzikich roélin
— jarmarki regionalne, festyny

— targi i kiermasze zywno$ci

Impreza

— wycieczki inspirowane dzikimi ro§linami

— 1-dniowe pakiety tematyczne w wybranych obiektach
— weekendy/wczasy tematyczne

— pobyty Swiateczne

zlozone

Szlak

Szlaki kulinarne odnoszace sie do:
— okreslonej przestrzeni (regionalne itp.)
— wybranego tematu/produktu kulinarnego

Produkty turystyczne

Miejsce/obszar

Kontynent / kraj / region / wojewodztwo / miejscowos¢ / jednostki
partnerskie (projekty)

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie kategorii produktu turystyki kulinarnej wedhug:
Buczkowskiej-Gotqbek, Dominika i Kociszewskiego [2018, s. 90-91]
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Dzikie rosliny jadalne w ofertach turystycznych — zalozenia, oblicza,
tresci

Tematyka dzikich roélin jadalnych w turystyce przez dlugi czas skierowana byla
do istniejacej waskiej grupy odbiorcéw. Obecnie jednak coraz wiecej os6b powraca do
tematow zwigzanych z natura, zielarstwem czy zastosowaniem dzikich roslin
jadalnych w kuchni i poszukuje ich podczas swoich podrézy. Jest to o tyle latwiejsze,
ze obecnie ziolami w Polsce zajmuje sie 7 tys. gospodarstw [Andrzejewska 2023]
izauwazalne jest powstawanie coraz wiekszej liczby miejsc, ktére w sposéb
kompleksowy dostarczaja turyScie wiedzy na temat dzikich roslin. Odwiedzajac takie
miejsca turysta moze samodzielnie uczestniczy¢ w warsztatach gotowania dan na
bazie dzikich ro$lin, ma mozliwo$¢ osobistego skosztowania ich, a takze niekiedy
zakupu konkretnych produktow. Ponadto, w niektérych obiektach dostepne s3 zajecia
edukacyjne takze dla dzieci.

Oferta turystyczna promujaca tematyke dzikich roélin jadalnych powstaje
przede wszystkim na terenach wiejskich oraz podmiejskich. Przyczyna tego jest
potrzeba dostepu do terenow zielonych oraz le$nych, z ktérych prowadzacy czerpia
material na zajecia. Ponadto, ma to takze ogromny wplyw na turystow. Dzieki
pobytowi na lonie przyrody, z dala od miejskiego zgielku, majg oni mozliwos¢ ucieczki
od problemoéw zycia codziennego i regeneracji sil, co takze wplywa na jako$é odbioru
prezentowanej wiedzy. Obecnie na polskim rynku przewazaja oferty turystyczne
zwigzane z tematyka dzikich ro$lin jadalnych glownie w formie warsztatow, lekcji
tematycznych, kilkudniowych warsztatobw polaczonych ze sztuka przetrwania, ofert
sklepow, a takze restauracji serwujacych dania z dodatkiem zio6l.

Ponizej prezentujemy sze$¢ przykladow miejsc z terenu Polski, zlokalizowanych:
na Ziemi bLodzkiej, w Malopolsce, na Podkarpaciu, Podlasiu, Ziemi Lubuskiej
i Dolnym Slasku. Miejsca te réznig sie od siebie pod wieloma wzgledami, co chcemy
w prezentacji kazdego z nich wskaza¢. W czterech z nich bylySmy lub bywaly$Smy
w latach 2018-2022 osobiécie, prowadzac tam nasze badania z wykorzystaniem
metody obserwacji uczestniczacej oraz wywiadow — formalnych, ustrukturyzowanych
i nieformalnych; w dwoch obiektach przeprowadzilyémy wywiad ustrukturyzowany,

metoda zdalng, w czasie trwania pandemii Covid-19.
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»W Miejskiej Kniei” — Makow

Gospodarstwo znajduje sie w miejscowoSci Makow w wojewodztwie lodzkim
i prowadzone jest przez zielarke oraz ,kobiete lasu”, Katarzyne Mikulska.
W gospodarstwie ,,W Miejskiej Kniei” odbywaja sie liczne kursy, szkolenia i warsztaty
z zakresu zielarstwa, dzikich ro$lin jadalnych, historycznej kuchni, medycyny
domowej, zdrowego trybu zycia oraz ekologii.

Na sielski charakter miejsca ma wplyw jego umiejscowienie z dala od miasta
oraz wystr6j pomieszczen gospodarstwa. Na potrzeby turystow wlascicielka
przeksztalcila starg stodole w miejsce, gdzie odbywaja sie zajecia, warsztaty, szkolenia
i wyklady. Istnieje tam réwniez mozliwo$¢é noclegu na sianie. Klimatu dodaja takze
takie elementy jak suszone ziola podwieszone pod sufitem, zabytkowy piec na drewno
oraz stare naczynia ludowe, w ktorych uczestnicy spozywaja positki. Podczas spotkan
istnieje mozliwos¢ degustacji herbat ziolowych sporzadzanych przez wlascicielke.
Ponadto, w obiekcie istnieje rowniez mozliwo§¢ zakupu przetworéw domowych
z dzikich roélin i nie tylko, sporzadzonych przez mame Katarzyny, Irene Mikulska.
Wszystkie wymienione powyzej elementy wplywaja na dokladniejsze zglebienie
tematu i przyswojenie wiedzy przez turystéw oraz na lepszy wypoczynek.

Jedna z ciekawszych ofert obiektu jest cykl 12 tematycznych spotkan o nazwie
»,Dzikie rosliny jadalne kulinarnie i leczniczo”. Nasze badania objely cykl edycji 2022
roku. Zajecia te trwaly przez caly rok, odbywaly sie raz w miesigcu i kazdorazowo
zajmowaly kilka godzin. Udzial w nich pozwalatl turystom w sposob wielozmystowy
zaglebi¢ sie w tematyke dzikich roélin jadalnych. Zajecia w gospodarstwie
»W Miejskiej Kniei” nie posiadaja ograniczen wiekowych, dlatego uczestniczylty w nich
zarowno dzieci, jak i doro$li. Kazde spotkanie rozpoczynalo sie od powitania go$ci
przez gospodynie, zapoznania sie czlonkéw grupy i wprowadzenia w tematyke zajec
i dzikich ros$lin. Nastepnie grupa wyruszala na okolo dwugodzinny spacer botaniczny,
podczas ktérego uczestnicy uczyli sie rozpoznawania roélin oraz zbierali skladniki
potrzebne na obiad (ryc. 9). Po powrocie do gospodarstwa kazdy turysta uczestniczyt
w przygotowaniu dan (ryc. 10), a nastepnie wspoélnie je spozywano.

W ofercie gospodyni znalez¢ mozna tez 6-godzinne zajecia pt. ,LeSsna kuchnia.
Warsztaty botaniczno-kulinarne”, ktore obecnie kosztuja 200 zt./os. i prowadzone sa
takze w okresie jesienno-zimowym. Ponadto takze wydarzenie ,,Dzien w lesie”, ktore

bedzie mialo miejsce wiosng w Makowie k. Skierniewic, w cenie 250 z} i ktére obejmie
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nastepujace aktywnos$ci: wedréwke, zbieranie le$nego jedzenia, wspdlne gotowanie

oraz wspolne go jedzenie [wiecej: Warsztaty 2023a].

Ryc. 9. Warsztaty z dzikich roélin jadalnych Ryc. 10. Warsztaty z dzikich roélin jadalnych
w gospodarstwie ,W Miejskiej Kniei” — zbieranie w gospodarstwie ,W Miejskiej Kniei” — wspolne

ro$lin gotowanie
Zrédlo: Wiasne Zrédlo: Wiasne

Gospodarstwo agroturystyczne ,,Lopusze” — Zegocina

Gospodarstwo ,Lopusze” lezy na stoku gory Lopusze w malowniczej
miejscowoéci Zegocina, w wojewodztwie malopolskim. Zapewnia 13 miejsc
noclegowych. Posiada ogrédek ziolowy, a wokol obiektu przebiega Dziki Trakt, czyli
szlak, ktory przecina lgki i pola oraz las brzozowy. Gospodarstwo jest czlonkiem
szlaku turystycznego Malopolska Wie§ Pachnaca Ziolami oraz zdobylo certyfikat
Instytutu na Rzecz Ekorozwoju Agroturystyka przyjazna naturze ,Blisko Natury”
iobecnie zajmuje sie promocja tematyki dzikorosnacych ro$lin jadalnych.
Wiascicielka obiektu jest Anna Julia Gas, ktéra od najmtodszych lat fascynowala sie
tematyka dzikorosnacych roslin jadalnych oraz mozliwoSciami ich wykorzystania
w zyciu codziennym. Obecnie w obiekcie prowadzi warsztaty przyrodniczo-zielarskie
dla doroslych pt. ,100 cudéw Natury w 1000 krokow”, dla dzieci pt. ,Skarby
Ziolowego Wzgo6rza” oraz dla mlodziezy pt. ,Polskie ziola dla smaku i zdrowia”,
podczas ktérych uczestnicy ucza sie rozpoznawiania gatunkow dzikich roslin
jadalnych oraz mozliwo$ci ich wykorzystania. Dodatkowo, po zakonczeniu warsztatow
maja mozliwo§¢ skosztowania oraz zakupu domowych wyrobéw wtascicielki

w ,Zielnej Manufakturze”, znajdujacej sie takze na terenie gospodarstwa.

Warsztaty z prof. Lukaszem Luczajem

Lukasz Luczaj, profesor nauk bioologicznych, od blisko 25 lat mieszka

w kilkunastohektarowym gospodarstwie w niewielkiej i malowniczej wsi Pietruszowa

Wola w wojewodztwie podkarpackim, na terenie ktérego znajduje sie dziki ogrod,
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w ktérym prowadzi liczne eksperymenty ekologiczne. Z powodzeniem probuje
odtwarza¢ naturalne runo le$ne oraz utrzymuje lgki kosne z gingcymi gatunkami
dzikich roélin jadalnych. Poza tym, na niewielka skale produkuje réwniez mieszanki
nasion do zakladania gk kwietnych.

Kilka razy w roku w Rzepniku kolo Krosna oraz Pietruszowej Woli Lukasz
BLuczaj prowadzi dwudniowe kulinarne warsztaty dzikiego gotowania. Swa oferte
opisuje w nastepujacy sposob: ,Moje warsztaty zwykle odbywaja sie w kwietniu,
maju, lipcu i wrze$niu. Kazdy z terminéw bardzo rozni sie doborem ro$lin i jest
zupelie innym przezyciem. Okolo polowa pokazywanych roslin jest ta sama na
kazdych warsztatach, a druga polowa zmienia sie zaleznie od pory roku. Wiosng jest
okazja zebra¢ wiele soczystych dzikich warzyw i kilka gatunkéw podziemnych klaczy
i bulw. Lato to idealny moment na nauke rozpoznawania roslin (wiele zi6}t lakowych
kwitnie a drzewa majg licie) — zbieramy wtedy troche zielonych dzikich warzyw,
a takze dzikie owoce, przyprawy, i o ile pada deszcz — grzyby. Jest to tez okazja na
odbycie warsztatobw pod namiotem, na pelne zbratanie sie z przyrodg. W jesieni jest
wszystkiego po troche — sa jeszcze niektore zielona warzywa, pojawiaja sie jadalne
korzenie i klacza, mnostwo dzikich owocow, no i gdy pada ciekawych grzybow jest
w brod” [Luczaj 2023]. Uczestnicy tych warsztatow moga skorzystaé z noclegu
w drewnianej chacie na terenie gospodarstwa. Podczas warsztatow gospodarz
prezentuje okolo 100 gatunkow dzikorosnacych ro$lin jadalnych wraz
z mozliwo$ciami wykorzystania ich w zyciu codziennym i kuchni. W 2023 roku
warsztaty zaplanowane byly na wrzesienn pod haslem: ,Dzika kuchnia”, a ich koszt
wynosit 1 600 zl. od osoby. Lukasz Luczaj czasem organizuje rowniez kilkugodzinne
spotkania w innych cze$ciach Polski, o czym informuje w madiach spolecznoSciowych
i1 poprzez newslettery. Ponadto, organizuje obozy, podczas ktorych uczestnicy

odzywiaja sie glownie dzikimi roslinami.
»Ziolowy Zakatek” — Koryciny

Znanym miejscem na mapie Polski jest agroturystyka ,Ziolowy Zakatek”,
zlokalizowana w miejscowosci Koryciny na Podlasiu, gdzie tradycje zielarskie sa wciaz
zywe, a sami mieszkancy od pokolen az po dzi§ dzien zbieraja i wykorzystuja rosliny
w celach leczniczych oraz kulinarnych. Jej wlascicielem jest dr Mirostaw Angielczyk.
Obiekt polozony jest na powierzchni prawie 20 ha i zajmuje sie promocja kultury,

rekodziela, tradycyjnej zabudowy regionu, a przede wszystkim historig zielarstwa.
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Jest obecnie olbrzymim kompleksem wypoczynkowo-gastronomiczno-edukacyjnym,
utrzymanym w sielskim, wiejskim stylu Podlasia i tradycyjnego budownictwa
ludowego (ryc. 11), oferujacym szeroka oferte turystyczna prezentujaca historie
zielarstwa i ziololecznictwa, sposobu zbioru roslin ze stanu naturalnego oraz procesu
ich przetworstwa. Sercem ,Ziolowego Zakatka” jest Podlaski Ogréd Ziolowy, ktory
w 2011 roku uzyskat status Ogrodu Botanicznego. Ogrod liczy ponad 1 500 gatunkow
najrozniejszych zio6lt i roslin jadalnych przedstawionych w ujeciu historycznym
z uwzglednieniem wykorzystania ich w dzisiejszych czasach. Na jego terenie
prowadzony jest rowniez ekologiczny warzywnik, w ktérym warzywa uprawiane sg
w sposOb organiczny, w oparciu o tradycyjne metody stosowane na terenie Podlasia
od wiekdéw. Ponadto, stworzono réwniez niewielkie muzeum prezentujace tresci
dotyczace ochrony roslin i dzikorosnacych gatunkéw jadalnych, jak réwniez roslin
trujacych i przyprawowych. W zielarni prowadzone sa liczne zajecia edukacyjne dla
grup zorganizowanych, dzieci oraz dorostych. Odbywaja sie tam takze warsztaty,
podczas ktérych uczestnicy samodzielnie wykonuja mieszanki ziolowe, czasami
organizowane sa tez warsztaty nalewek ziolowych. Na terenie ,Ziolowego Zakatka”
turySci moga roéwniez skorzysta¢ z ciekawej oraz bardzo szerokiej oferty
gastronomicznej. Spacerujac po Podlaskim Ogrodzie Botanicznym, mozna zajrze¢ do
drewnianego Domku Ro6zanego, gdzie w otoczeniu pieknych widokow istnieje
mozliwo§¢ skosztowania naparu z dzikiej rozy, naturalnej lemoniady roézanej,
paczkow z rb6za oraz rbézanych lodow. TurySci maja takze mozliwos¢ zakupu
ekologicznych produktéow z dzikiej ro6zy, m.in. herbat, olejkow eterycznych oraz
przetworéw z owocow i platkow. Po wyjSciu z ogrodu czeka na gosci restauracja
serwujaca dania przygotowane w oparciu o wyhodowane na terenie agroturystyki
warzywa i ziola. Karczma czynna jest przez caly rok, a prezentowane w niej menu
przygotowywane jest zgodnie z sezonowoS$cig i specyfika miejsca oraz oparte
o staropolskie receptury (ryc. 12). Trzecim punktem gastronomicznym na terenie
~Ziolowego Zakatka” jest utworzona w dawnej stodole i dostepna w weekendy
w okresie wiosenno-letnim, restauracja. Jak sie okazuje, stanowi ona jedno
z najchetniej odwiedzanych i najbardziej oryginalnych miejsc na mapie agroturystyki.
Miejsce przycigga nietypowym wystrojem oraz sielankowa atmosferga wsi.
W otoczeniu suszonych zi6l, zwierzat, dawnych narzedzi uprawnych, siedzac na
snopkach siana i drewnianych wozach, tury$ci maja mozliwos¢ skosztowania prostych

dan, przywracajacych wspomnienia z dziecinstwa. ,Ziolowy Zakatek” ma na swym
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terenie rowniez sklep, w ktérych goscie moga zaopatrzy¢ sie w artykuly rekodzielnicze
oraz w produkty stworzone caltkowicie na bazie dzikich roslin jadalnych i zi6l, takich
jak np. herbaty ziolowe, suszone przyprawy, recznie wytwarzane pieczywo czy Syropy.
Kazdy etap produkcji ziolowych produktéow, od uprawy, przez zbior, suszenie
i przetwarzanie, az po pakowanie, odbywa sie w Korycinach. Na terenie kompleksu
znajduje sie rowniez Podlaskie Gospodarstwo Naturalne, Os$rodek Edukacji
Przyrodniczej, pijalnia zi6l, punkt widokowy oraz ziolowe spa [wiecej Ziolowy Zakatek
2023 oraz Podlaski Ogrod, 2023]. Wlasciciele ,Ziolowego Zakatka” prowadza tutaj
takze, juz od ponad 30 lat, znang w Polsce zielarska firme ,Dary Natury”, ktora
posiada certyfikat rolnictwa ekologicznego na zbior dziko rosnacych ziél ze stanu
naturalnego.

Mysla przewodnig obiektu jest: ,Zajmujemy sie propagowaniem wiedzy
zielarskiej, staramy sie zachowa¢ wiedze o tradycji i zwyczajach tej dziedziny oraz
prowadzimy prace wdrozeniowe. W naszej pracy cenimy tradycje i powr6t do korzeni.
Ziola sga bardzo bliskie czlowiekowi, a dla ludzi mieszkajacych na wsi po prostu
‘swojskie’”; misja z kolei ,propagowanie wiedzy zielarskiej, dbaloSci o zachowanie
wiedzy o tradycjach i zwyczajach tej dziedziny” [OEP 2023]. Dla wiasciciela
kompleksu, dra Angielczyka ogromne znaczenie ma edukacja i przekazywanie wiedzy
o cudownych wlasciwo$ciach dzikich roslin kolejnym pokoleniom.

Wilasciciele agroturystyki ,Ziolowy Zakatek” wychodza takze poza mury
wlasnego gospodarstwa, chcac dociera¢ rowniez do turystow, ktorzy na Podlasie
przyjecha¢ nie moga. Dzieje sie to m.in. dzieki utworzeniu chociazby ,Pijalni Zi6l
Dary Natury” w Fabryce Norblina w Warszawie, gdzie mozna skosztowaé¢ herbat

i ciast na bazie dzikich roslin jadalnych z Korycin (ryc. 13-14).

RERT T

Ryec. 11. Agroturystyka ,,Ziolowy Zakatek” Ryc. 12. Zupa z pokrzywy serwowana w restauracji

o Ziotowym Zakatku”
Zrédio: Wi Ph
rodato asne Zrodlo: Wiasne
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Ryc. 13. Herbata z Korycin w ,,Pijalni Zi6l Dary Ryc. 14. Ciasto z Korycin w ,,Pijalni Zi6t Dary Natury”
Natury” w Fabryce Norblina w Warszawie w Fabryce Norblina w Warszawie

Zrédlo: Wiasne Zrédlo: Wiasne

Przystanek ,,Czarna Koza” — Gospodarstwo Rolne ,,Ogrody Smakéw”
w Mosinie

W miejscowos$ci Mosina, obok Witnicy na Ziemi Lubuskiej, warsztaty dzikiej
kuchni prowadzi Aleksandra Bogdanska. Nazywa je nauka ,intuicyjnego gotowania
z natury”. Gospodyni posiada zaréwno oferte dla grup, jak i go$ci indywidualnych,
regularnie oglaszang na Facebooku [Ogrody Smakow 2023]. Nie sa to sztywno
skrojone zajecia, kazdorazowo bowiem dopasowywane sa do potrzeb, wieku, czasu
wolnego i1 zainteresowan uczestnikow. NajczeSciej trwaja 4 godziny (we wrze$niu
2022 roku dla go$ci indywidualnych zajecia kosztowaly 150 zl. od osoby). Gospodyni
tak opisuje swoja oferte: ,W trakcie naszego spotkania poznacie dzikie rosliny
jadalne, pobudzicie zmysly lakowa gra sensoryczna, a takze przygotujecie dzika
salatke 1 ugotujecie sosnowy rosot albo przyrzadzicie pokrzywowa kasze. Moze uda
nam sie upiec chleb na zarze w lisciach klonu i lipy? Chyba, ze wyobraznia zaniesie
Was gdzie indziej. W trakcie warsztatow korzystamy ze skladnikow pochodzacych
z malych, lokalnych gospodarstw. Bedzie mozliwo$¢ zakupu ich na miejscu [s3 to
miody, oleje, sery koziel” [Warsztaty dzikiej kuchni 2023]. Warsztaty rozpoczynaja
sie od spaceru w celu zebrania odpowiednich roslin, wzbogaconego dawka wiedzy
o zbieranych roslinach i ich wzajemnych wspolzaleznoSciach, gdy juz znajda sie na
talerzu (ryc. 15). Nastepnie grupa wspolnie przygotowuje posilek w le$nej przestrzeni

(ryc. 16) — ta cze$¢ ma charakter bardzo integrujacy i angazujacy wszystkich turystow
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w dzialanie i jest zdecydowanie najwieksza wartoScig warsztatow, wieksza nawet niz
zdobyta na temat dzikich roélin wiedza (ryc. 17-18). Dzieje sie tak za sprawa
prowadzacej, ktéra duzo uwagi poswieca swoim gosciom i temu, by jak najpelniej
i najbardziej intuicyjnie poczuli nature i jej wytwory.

Dzialania grupy, ktoéra zgodzila sie wziaé¢ udzial w naszych badaniach (sierpien
2022 roku) tak zostaly podsumowane przez ich prowadzaca: ,Byla salatka z dzikich
roS$lin i kwiatéw z kozim twarozkiem oraz sosnowy rosol. I jak widac chcieé¢ to moc.
Grupa, mimo prawie zerowej znajomoSci dzikiej zieleniny, okazala sie szybko uczaca
i bardzo kreatywna. Wystarczylo pokazaé¢ im, co mozna zje$¢ prosto z ki, by sami,
intuicyjnie, wyczarowali takie pysznoS$ci, ze hej! A jaka obfito$¢ goscila na naszych
talerzach! Mniszek, krwawnik, lebioda, babka, bylica, jasnota purpurowa,
podgarycznik, chabry, pokrzywa, bluszczyk kurdybanek, przytulia, wyka ptasia,
koniczyna czerwona, wywar z sosnowych igiel, jablka... pyszne warzywa prosto od
sasiada, kozi twarozek od Marzeny, oleje i octy od Malwy... nawet wode zapewnilo

nam zrodelko z jeziora Wielkiego. Bylo lokalnie, przesympatycznie i pysznie!”.

#- '::“..

Ryc. 15. Nauka zbierania i rozpoznawania dzikich Ryc. 16. Zupa z dzikich roélin jadalnych gotowana
roélin jadalnych w ,,Ogrodach Smakow” na zywym ogniu podczas  warsztatow
Zrédlo: Wiasne. w ,Ogrodach Smakow

Zrédlo: Wiasne.
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Ryec. 17. Przygotowanie stolu podczas warsztatbw Ryc. 18. Integracja uczestnikbw podczas
z dzikich roélin jadalnych w ,Ogrodach Smakéw”  warsztatbw z  dzikich roélin  jadalnych
L, w ,,Ogrodach Smakoéw”

Zrédlo: Wiasne

Zrédlo: Wlasne
wZielony Wulkan” — Rzeszowek

Gospodarstwo ,Zielony Wulkan”, prowadzone jest przez Marte i Macieja
Zawieruchow, liczy 2,5 ha. Znajduje sie Rzeszéwku na Dolnym Slasku, w regionie
zwanym ,Kraing Wygastych Wulkan6w” (obszar obejmujacy cze$¢ Gor Kaczawskich
i Pogorza Kaczawskiego). Nazwa obiektu nie jest wiec przypadkowa, odwoluje sie do
natury (zieleni), zwiazanej ze zbiorem zi6l ze stanu naturalnego, przetwarzaniem
i uczeniem ludzi, jak moga z daréw natury korzysta¢ oraz z wulkanicznej przeszioSci
geologicznej regionu. ,Zielony Wulkan” jest czlonkiem Sieci Zagrod Edukacyjnych.
Podczas warsztatow i spotkan, ktore organizuja pp. Zawierucha, uczestnicy maja
mozliwo$¢ poznania od 100 do 150 gatunkoéw dzikich roslin jadalnych.

Miejsce cieszy sie duza popularnoscia, w zajeciach na przestrzeni ostatnich
czterech lat udzial wzielo ponad 8 000 0s6b — dzieci, mlodziezy i doroslych
[Andrzejewska 2023]. Najwiecej turystow przybywa latem, nie brakuje jednak
warsztatow takze w innych porach roku (ryc. 19). W ofercie dostepne sa kreatywne
warsztaty indywidualne, rodzinne i grupowe, a takze warsztaty cykliczne podczas
wakacji oraz ferii zimowych. O ofercie warsztatowej gospodarze pisza na stronie
internetowej swego obiektu tak: ,O naturze mozna czyta¢ ksigzki, poznawac atlasy
roslin i oglada¢ filmy. Wiedza jest wazna, jednak nic nie zastapi prawdziwej praktyki.
Kiedy dotkniesz, powachasz czy posmakujesz, poznajesz Swiat roslin wszystkimi

zmyslami! Zyskujesz pelne do$wiadczenie, ktore pozwala pozna¢ i zapamietaé o wiele
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wiecej! Nasze warsztaty przygotowane sa tak, aby da¢ pelne doswiadczenie, wiedze
i umiejetnosci, ktoére z latwoscia moga zosta¢ przyswojone przez najmlodszych oraz
dorostych. Dostosowujemy metody nauczania do odpowiedniej grupy wiekowe;j.
Wiedza poparta emocjami zostaje na dlugo a warsztaty sa czystg, naturalng
przygoda!” [Zielony Wulkan 2023]. Jeden z warsztéow uczy gotowania z ro$lin i zi6l
pospolitych (ryc. 20). Baza wyjScia do zaje¢ jest dewiza, ze ,te warsztaty lubig
zaskakiwac. [...] Wystarczy odrobina ciekawo$ci, wiedzy, odwagi, kreatywnosci i checi
poznania pospolitych roslin w nowej formie. Pospolite rosliny dostarczaja ciekawych
doznan kulinarnych” [Warsztaty 2023b]. Kazde warsztaty kulinarne u pp.
ZawieruchOow opieraja sie o dyskusje o roslinach na co dzien uwazanych za chwasty,
o tym, jak je ze soba laczy¢, jaka forme obrobki najtrafniej zastosowaé, jakie wartosci
odzywcze ze soba niosga. Jako ze edukacja turysty jest tu stawiana w czoléwce celow
gospodarzy, podczas wspolnego gotowania nie brakuje opowiesci o historii polskiej

kuchni i daniach opartych

A

niegdys o dzikie rosliny jadalne dostepne wokét doméw.

' ok 5 e o o

Ryc. 19. Listopadowe warsztaty z dzikich roélin Ryc. 20. Gotowanie podczas warsztatow
jadalnych w gospodarstwie ,Zielony Wulkan” — kulinarnych z  dzikich roélin  jadalnych
zbieranie roélin w gospodarstwie ,,Zielony Wulkan”

Zrédlo: Wlasne Zrédio: Wlasne
Charakterystyka tworcow i uczestnikow turystyki inspirowanej dzikimi
ro$linami jadalnymi

Z antropologicznego punktu widzenia niezwykle wazna czeScia naszych badan
bylo ustalenie, kim sa bohaterowie turystyki inspirowanej dzikimi ro$linami
jadalnymi — zaréwno gospodarze miejsc: pomystodawcy konceptow, tworcy ofert
i eksperci prowadzacy warsztaty, jak i turySci zainteresowani tg tematyka. Jednych
i drugich poznalySmy osobiscie lub z opowie$ci podczas pobytéw w poszczegolnych

miejscach — charakterystyke prezentujemy na podstawie informacji pozyskanych
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w wywiadach formalnych ustrukturyzowanych od: Katarzyny Mikulskiej (KM)

(,W Miejskiej Kniei” — Makow), Anny Julii Gas (AJG) (Gospodarstwo
agroturystyczne ,Lopusze” — Zegocina), Lukasza Luczaja (EL) oraz wywiadu
nieformalnego z Maciejem Zawierucha (MZm) (,Zielony Wulkan” — Rzeszowek).

Ponadto na bazie wywiadu A. Andrzejewskiej [2023] z Martg Zawierucha (MZk)
i Maciejem Zawieruchg (,Zielony Wulkan” - Rzeszowek) oraz wywiadu
M. M. Mlodzianowskiej [2018] z Mirostawem Angielczykiem (MA) (,Ziolowy
Zakatek” — Koryciny).

Zielarki, laboranci, fitotrapeuci, szeptuchy — twércy i prowadzacy

Osoby podejmujace sie prezentowania tematyki dzikich roslin jadalnych
zazwyczaj od najmlodszych lat wychowywaly sie w bezposredniej bliskosci natury
oraz osob, ktore na co dzien wykorzystywaly ,,chwasty” w kuchni. Zazwyczaj byli to
dziadkowie, rodzice oraz inni czlonkowie rodzin. We wspomnieniach os6b badanych
okres dzieciecych wypraw na laki i pola po ziola traktowany jest jako mile
wspomnienie i poczatek obecnych zainteresowan zawodowych. Miroslaw Angielczyk
tak odnosi sie do tego okresu: ,,Sa ludzie, ktorzy sa obdarzeni réznymi talentami — do
muzyki, do matematyki, do tanca, a ja zostalem obdarzony talentem do zi6t. Talent do
zi6l mam w genach. Pierwszy kontakt z ziolami zawdzieczam mojej babci Jozefie
urodzonej w 1900 roku. Ona zbierala ziola, a takze stosowala je na co dzien. Miala
duza wiedze na temat ziol, to byla madra kobieta. Moja babcie Jozefe ziolami
zafascynowala z kolei jej matka, czyli moja prababcia. [...] WyjScie na take czy do lasu
bylo dla mnie wielkim wydarzeniem. Interesowato mnie dostownie wszystko na temat
zi6l. Bylem glodny wiedzy o nich, nienasycony”. Lukasz fuczaj wspomnienia ma
podbudowane opowieSciami wojennymi: ,jak u wiekszosci oséb, ktore zajmuja sie
tematyka wykorzystania dzikich roslin jadalnych, od najmlodszych lat zbieralem
z dziadkami m.in. pokrzywe na zupe oraz dzikie jezyny. Co wiecej, babcia i dziadek
czesto opowiadali o tym jak w trakcie wojny nie bylo jedzenia, dlatego aby przezy¢
zbierali dzikie roSliny, w tym m.in. lebiode”. W bardzo podobny sposob
wypowiedzialy sie Anna Julia Gas oraz Katarzyna Mikulska, ktore takze ze wzgledu na
panujacy w rodzinie w dawnych czasach glod, uczyly sie zastosowania dzikich roslin
od dziecifistwa. A.J. Gas zwraca uwage na fakt, ze w jej rodzinie babcia zbieranie
i wykorzystywanie zidl wrecz kultywowala. Marta i Maciej Zawieruchowie takze

nawigzujg do roli bab¢, mowigc: ,,PostanowiliSmy wskrzesi¢ nasze tradycje rodzinne,
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gdzie nasze babcie uprawialy, sprzedawaly ziola do Herbapolu na terenie Dolnego
Slaska i te tradycje postanowiliémy wykorzystaé w swoim gospodarstwie.
W poczatkowej fazie zbieraliSmy ro$liny, pdzniej szkoliliSmy sie przez wiele lat”.
W swoich dzialaniach kontynuuja oni zatem tradycje rodzinne, rozwijaja pasje do
roélin, a swoimi dzialaniami nawigzuja réwniez do dawnych zawodow m.in.
karkonoskich laborantéw. Podobng $ciezke przyjeli pozostali badani: ,Wiele roslin,
ktére nazywamy dzisiaj dzikimi ro$linami jadalnymi goszcza u mnie od dziecka
w codziennym jadlospisie: szczaw, pokrzywa, lebioda i owoce: jezyny, maliny,
poziomki... grzyby... A ze jestem dociekliwg osobka, im bylam starsza tym wiecej
uczylam sie o ziolach i dzikich warzywach” (KM). Mikulska praktyki pobierala w tym
celu m.in. u ojcow bonifratrow, czytala fachowa literature i eksperymentowala
we wlasnym domu. Angielczyk takze wspomina fakt zarobkowania rodzin na ziolach
i nauki o nich: ,wielu ludzi zyjacych na wsi w czasach mojego dziecinstwa zarobkowo
zajmowalo sie zbieraniem zi6l. Wiekszo$¢ moich kolegéw robila to z przymusu
rodzicéw, a ja o niczym innym nie marzylem. WyjScie na lake czy do lasu bylo dla
mnie wielkim wydarzeniem. Interesowalo mnie dostownie wszystko na temat zi6l.
Bylem glodny wiedzy o nich, nienasycony”. Po dalsza wiedze udal sie wiec do
technikum, a nastepnie na studia rolnicze oraz nieformalnie tez na ogrodnictwo
(zielarstwo).

Wszyscy nasi badani sa obecnie ekspertami w swojej dziedzinie. Posiadaja
roznorodne kwalifikacje zawodowe do podejmowania tych dzialan, takie jak:
dyplomowany fitoterapeuta-zielarz (MZm), dyplomowana zielarka-fitoterapeutka
(MZKk), zielarka-praktyk i animatorka kultury (KM), towaroznawca zielarstwa (MZK,
MZm), zielarka-praktyk i pedagog (AJG), doktor rolnictwa (MA), profesor nauk
Scistych i przyrodniczych, etnobotanik (LL).

Pierwsze kroki w zakresie edukowania innych na temat dzikich ro$lin nasi
badani rozpoczynali nierzadko jeszcze na studiach. K. Mikulska prowadzila wtedy
warsztaty zielarskie dla roznych instytucji, a ,potem jako$ elastycznie zaczelam uczy¢
gotowac z dzikich roélin” (KM). Na zalozenie profesjonalnej firmy zdecydowala sie
jednak dopiero dekade poOzniej. Z kolei L. Luczaj na studiach robil projekt
tematyczny, a nastepnie po przeprowadzce na wie$ (25 lat temu) zaczal organizowaé
eksperymentalne wyjs$cia i spotkania wsréd znajomych. ,Rok pdzniej wystawilem
ogloszenie i tak to sie zaczelo” (EL). A .J. Gas potrzebowala przelomowego momentu
do nakreSlenia kierunku swego dzialania, jakim stalo sie powstanie szlaku
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turystycznego Malopolska Wie§ Pachnaca Ziolami w 2009 r. (AJG). M. Angielczyk,
w odpowiedzi na duze braki produktow zielarskich na polskim rynku, otworzyt na
rodzinnym Podlasiu w 1990 roku firme ,Dary Natury”, ktéra potem stala sie baza
wyjScia do utworzenia kompleksu ,,Ziolowy Zakatek” w Korycinach.

Staz profesjonalnej dzialalnosci tworcy turystyki inspirowanej dzikimi ro$linami
jadalnymi maja dzi§ rozny, lecz juz imponujacy: trzydzieSci lat (AJG, MA),
dwadziescia (L.E. — od 2002-2004 roku, KM - od 2005 roku) kilkanascie lat (MZk
1 MZm — od 2010 roku).

Niektorzy z badanych sa autorami ksiazek z zakresu dzikich roélin jadalnych.
Mikulska jest autorka oraz wspolautorka kilku ksigzek: Kuchnia survivalowa bez
ekwipunku. Gotowanie w terenie [2017], Kawy i Herbaty z lgk i lasow [2019] czy
Lesna kuchnia [2021]. L. Luczaj wydal m.in. Dzikq Kuchnie [2013] i RoSsliny
w wierzeniach 1 zwyczajach ludowych — Stownik Adama Fischera [2016], a takze
liczne artykuly naukowe. Habilitowat sie z tematyki: Dziko rosnqce rosliny jadalne
uzytkowane w Polsce od polowy XIX w. do czaséow wspoélczesnych. L. Luczaj ma juz
za sobg takze wystep w telewizji (Canal+ Kuchnia) z cyklem filmoéw pt. Dziki obiad
Lukasza Luczaja. 7 kolei M. Angielczyk napisal Obrzedy i tradycje zielarskie
Regionu Nadbuzanskiego [2020], a doktoryzowal sie w zakresie wykorzystywania
roélin w lecznictwie.

Osoby, ktore tworza oferty dla turystyki inspirowanej dzikimi roélinami
jadalnymi, a nastepnie je w formie warsztatow i spaceréw tematycznych realizuja,
okazuja sie by¢ ludZzmi ogromnej wiedzy, pasji rozwijanej juz od dziecka i wspieranej
przez najblizszych czlonkéw rodziny, najczesciej dziadkéw. Z wszystkich rozmow
wybija sie konsekwencja w dzialaniu, wiara w powodzenie podjetego przedsiewziecia
— mimo faktu, ze dzikie ziola to temat dalece niszowy, a nade wszystko che¢ dzielenia
sie ta wiedza i pasja z turystami. Kazda z badanych oséb jest nieco inna, w inny
sposOb prowadzila swoja zawodowa kariere, stworzyla inne miejsce do swych dzialan,
inaczej je prowadzi i inaczej wycenia. Wszyscy jednak przyczyniaja sie do tego, ze
turystyka inspirowana dzikimi roslinami jadalnymi ma szanse coraz intensywniej sie

rozwingc¢ i skutecznie przyciggaja tak nowych, jak i starych uczestnikow.
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Turystki-zielarki i turysci-zielarze — uczestnicy turystyki inspirowanej
dzikimi roslinami jadalnymi

TurySci inspirowani i zainteresowani dzikimi roslinami jadalnymi najczeSciej
biora wudzial w zorganizowanych spacerach tematycznych oraz warsztatach
prowadzonych przez ekspertbw tematu. Na przestrzeni ostatnich kilku lat
zainteresowanie tematyka dzikich ros$lin znacznie wzroslo (AJG). ,To jest
niesamowite, bo my obserwujemy ten rynek tak naprawde od 15 lat i jest ogromny
popyt. Ludzie szukaja tez wyjatkowych ro$lin, nie tylko takich podstawowych, jak
nagietek czy rumianek od dziesiecioleci uprawianych w Polsce, ale szukaja takich
roslin, ktore rosna w lasach, na terenach podmoklych i tez takie zamawiaja” (MZm).
Wzmozone zainteresowanie turystow wynika m.in. z tego, ze ludzie coraz mocniej
interesuja sie wlasnym zdrowiem i naturalnymi sposobami dbania o nie, co nasililo
sie podczas pandemii (KM), silniejsze znaczenie zaczely tez mie¢ dla nich aspekty
tradycji i historii z czasOw dziecinistwa. Zainteresowanie to ma tez swoje fale
sezonowosci: zazwyczaj ,,od wiosny do wczesnej jesieni urwanie glowy, a zimg troszke
spokoju” (KM). Turysci przede wszystkim poszukuja wiedzy na temat dzikich roslin,
ktéra beda mogli wykorzysta¢ przy samodzielnym zbiorze i czerpaniu z zidt w swoich
regionach zamieszkania (MZm). ,To, czego przede wszystkim oczekujg, to spokoj,
sielska atmosfera, odpoczynek oraz autentycznos¢. Tury$ci poszukuja ludzi na co
dzien Kkorzystajacych z daréw natury, ktorych mozna podpatrze¢” (AJG). Po
zakonczeniu warsztatow cze$¢ turystow bardzo chetnie wprowadza wybrane elementy
dzikiej kuchni do swojego zycia, najczesciej jako dodatki do codziennej kuchni (LL).

W warsztatach pos$wieconych tematyce dzikich roélin jadalnych najliczniejsza
grupe stanowig osoby w wieku 30-55 lat. ,Osoby, ktore sie interesuja, to raczej osoby
wyksztalcone, ktore wiedza, ze nauka roslin to proces. Nie s3 to ignoranci” (AJG).
Reprezentuja roézne grupy spoleczne, a tym samym rozne potrzeby i motywacje. Sa
wsrod nich grupy senioréw, kola gospodyn wiejskich (szukajace powrotow do
korzeni), mlode matki, ktére nie pracuja, rodziny z dziecmi (AJG). ,Na poczatku
uczestnikami byli glownie harcerze, survivalowcy, hippisi. Teraz, gdy warsztaty
znacznie podrozaly, ten klient sie zmienil. Obecnie przyjezdza kazdy, biznesmeni,
nauczyciele, lekarze” (LL). ,I ten, co lubi spa¢ w schroniskach i ten, co pod palatka
biwakowa. I ten, co podrézuje z dzie¢mi i ten, co wyrusza sam. Kazdy chce odchudzié
ekwipunek o kilka gram jedzenia (KM). Czesto sa wsrod nich osoby zmeczone

natlokiem obowiazkéw, halasem miasta, przebodzcowanie (AJG). Zasadniczo oferty
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sa skierowane do kazdego odbiorcy i ,kazdy moze wzig¢ udzial w warsztatach, jednak
najwiekszymi chwastozercami sa gléwnie dorosli” (MZk, MZm). W zalezno$ci od
miejsca, przewazaja bardziej indywidualni turysci (LL) lub grupy zorganizowane,
warsztatowe (AJG). U niektorych organizatorow pandemia spowodowala, ze w latach
2020-2021 bylo wiecej indywidualnych goéci, ale juz z powrotem wracaja grupy
zorganizowane (KM).

Zdecydowanie wielu turystow regularnie powraca po kolejna dawke wiedzy.
Zdarza sie, ze niektoérzy przyjezdzaja nawet od minimum pieciu do ponad dziesieciu
razy (LL).

Zakonczenie

Dzikie rosliny jadalne to temat wcigz bardzo malo znany, ktérym dotychczas
interesowala sie jedynie waska grupa odbiorcow. Zjawiska takie jak: pandemia
Covid 19, coraz szybsze tempo zycia, ciagly stres, zmeczenie, przetworzone jedzenie
czy globalne ocieplenie pokazuja, ze spoleczenstwa ponownie zaczynaja powracaé¢ do
natury i czerpac¢ z jej dobrodziejstw. Obecnie jest to zauwazalne juz praktycznie
w kazdej dziedzinie zycia. Branze, w tym rowniez turystyczna, coraz czeSciej klada
nacisk na zrownowazony rozwdj, ktory zaklada funkcjonowanie zgodne z natura. Od
czasOw pandemii znaczenia nabraly takie trendy jak: zero waste, powr6t do korzeni
(itradycji), wegetarianizm i weganizm, korzystanie z ekologicznych, sezonowych
ilokalnych produktéw — tak w domu, jak i w gastronomii, powr6t do naturalnych
produktow — jak chociazby dzikich roslin jadalnych. Co wiecej, szeroki dostep do
Internetu, mediow spolecznos$ciowych, wieksza dostepno$¢ komunikacyjna oraz
wzrost zamozno$ci spoleczenstwa sprawil, ze ludzie stali sie ciekawi nowych
i nietypowych smakéw, a co za tym idzie wzroslo ogoblne zainteresowanie kultura
kulinarna, takze zielarska. TurySci chetniej siegaja po nietypowe dania, zwracaja
uwage na to co jedza, poszukuja innych smakoéw, ale takze interesuja sie samym
procesem produkcji zywno$ci.

Te zmieniajace sie potrzeby ludzi oraz poziom ich §wiadomoSci pokazuja, ze
oferta turystyczna oparta na dzikich roslinach jadalnych ma szanse na rozwdj.
Swiadczy o tym chociazby wzrastajaca liczba turystéw bioracych udzial w warsztatach
poswieconych dzikim ro$linom jadalnym oraz rozwd6j oferty turystycznej w tym
zakresie. Na ten moment nie jest ona jeszcze szeroka czy zr6znicowana, jednakze

turysta moze juz wzig¢ udzial w lekcjach tematycznych, spacerach, warsztatach
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gotowania oraz przetwarzania dzikich ro$lin, czy tez moze odwiedzi¢ gospodarstwa
agroturystyczne, w ktorych w sposéb bezposredni prezentowane sg rozne gatunki
dzikich roslin. Co wiecej, moze juz tez znalez¢ kawiarnie i inne lokale gastronomiczne
sporzadzajace ziolowe napary oraz serwujace ciasta na bazie dzikich gatunkow roslin.
Aby odpowiedzie¢ na rosnace potrzeby turystow i jednocze$nie zacheci¢ pozostalych
z nich do korzystania z daréw natury, nalezaloby solidnie rozbudowaé ten segment
turystyki kulinarnej (kulturowej) i dostosowa¢ go do szerszej grupy odbiorcow.
Mozna tworzy¢ oferty calkowicie oparte o dzikie rosliny jadalne w zakresie wszystkich
kategorii produktu turystycznego (tab. 1), ale wystarczy tez na poczatek turystow
znimi oswaja¢ i ich na nie otwiera¢ (jak chociazby poprzez ustawianie na stolach
restauracyjnych doniczek ze Swiezymi ziolami, czy dodawanie wybranych z nich jako
dodatki do dan).

Rozwoj ciekawej, ale zrownowazonej turystyki inspirowanej dzikimi roslinami
jadalnymi jest tematem niezwykle waznym i przyszlo$ciowym, choéby dlatego, ze
najnowsze — jesienne — zapowiedzi trendéw gastronomicznych na 2024 rok wskazuja
na znaczenie takich aspektow jak: kontynuacja trendéw dlugoterminowych jakimi sg
zrbwnowazony rozwoj, zero waste, kuchnia ro$linna (albo chociaz zmniejszanie
udzialu miesa w diecie), zréwnowazony rozwoj, sezonowo$¢ i lokalno$¢, czy
rozwiniety silnie w pandemii segment comfort food, czyli jedzenia poprawiajacego
nastroj i czesto bazujacego na nostalgii. By jedzenie na talerzach wygladalo pieknie
wykorzystywaé bedziemy teraz kwiaty jadalne — w tym mozemy te dziko rosnace, a do
kuchni wkrocza nuty kwiatowe [Tomaszewska-Bolalek 2023]. ,Prozdrowotny
charakter jedzenia nie odejdzie w cien w 2024 roku, wrecz przeciwnie. Pandemia za
nami, ale produkty wzmacniajace odpornosé, wpltywajace pozytywnie na zdrowie oraz
urode dalej beda odgrywaly wazna role w codziennej diecie. Popularnoscia beda

cieszyly sie ziola oraz przyprawy [...]” [Tomaszewska-Bolalek 2023].
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Culinary tourism inspired by wild edible plants

Abstract

The main aim of the publication is to bring closer the phenomenon of tourism inspired
by wild edible plants by presenting its historical and cultural issues, gastronomic trends and
categories of tourist products, as well as by presenting selected offers and organizers as well
as the characteristics of the tourists participating in it. We conducted research in selected
places using the method of participant observation and/or using the interview technique. Our
research has shown that the tourist offer based on wild edible plants has a chance to develop,
as evidenced by the increasing number of tourists taking part in workshops and other offers
and by the development of this offer itself.

Tourists — its participants - represent various social groups and different motivations — but
above all, they are looking for knowledge about wild edible plants that they can use when
harvesting them themselves, and they want to meet people who use the gifts of nature on
a daily basis, whom they can observe. In turn, people who create offers for tourism inspired
by wild edible plants and then implement them in the form of workshops and thematic walks
turn out to be people of great knowledge, passion developed since childhood and the
willingness to share them with tourists.

Keywords: anthropology of food, culinary tourism, wild edible plants, culinary trends,
tourist product
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