Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 12/2015 (grudzier 2015)

Piotr Dominik, piotrdominik@autograf.pl, Szkota Gtowna Turystyki i Rekreacji

Kulturowe 1 zywieniowe znaczenie pieczywa w agroturystyce
Stowa kluczowe: zywienie, agroturystyka, pieczywo, kultura, tradycja

Streszczenie

Celem opracowania jest ukazanie znaczenia pieczywa jako produktu regionalnego obecnego
w polskiej tradycji kulinarnej. W obecnych czasach obserwujemy znaczny wzrost spozycia
pieczywa o niskiej jakos$ci z dodatkiem wielu polepszaczy, pieczywa wypiekanego tuz przed
sprzedaza z uprzednio zamrozonych, wst¢pnie podpieczonych kesow ciasta. Ze wzgledu na
wysoka konkurencje na rynku piekarniczym, piekarze rezygnuja z wysokiej jakoSci
produktow zastepujac je o wiele tanszymi, i o gorszej jakosci. W sytuacji takiej wilasciciel
gospodarstw agroturystycznych, wypiekajacy sami pieczywo metodami tradycyjnymi majg
szans¢ na podniesienie walorow swojego gospodarstwa oraz przyciagniecie wielu gosci
Z duzych miast stesknionych smaku prawdziwego, tradycyjnego, lokalnego pieczywa.

Jak wynika z badania przeprowadzonego dla potrzeb opracowania, osoby ktdére na co dzien
kupuja pieczywo w piekarniach, czy osiedlowych sklepikach podczas wyjazdu do
gospodarstwa agroturystycznego zwracaja uwage na to jakiej jakosci pieczywo jest podawane
w gospodarstwie, a nawet czy gospodarze wypiekaja wlasny regionalne pieczywo.

W opracowaniu zamieszczono przykladowe opisy oferty agroturystycznej, ktoéra pochodzi
ze stron internetowych gospodarstw, prowadzacych wypiek tradycyjnego pieczywa, a tym
samym uatrakcyjniajac swoja oferte.

Wprowadzenie

Od pewnego czasu zauwaza si¢ w Polsce intensyfikacje produkcji i spozywania
wyrobow tradycyjnych, wytwarzanych lokalnie. Wsrdd nich wazne miejsce zajmuje
pieczywo. Coraz wigcej 0sob postrzega produkty regionalne jako atrakcje 1 uSwiadamia sobie,
ze wyjatkowe wyroby, zwigzane z kulturg 1 tradycja poszczegdlnych regionow Polski trzeba
chroni¢, oraz promowac, aby stawatly si¢ elementem przyciagajacym turystow do miejsc ich
autentycznego wystepowania [ Ggsiorowski 2005, s. 30-35].

Pieczywo spetnia obok zywieniowych niezwykle istotne funkcje kulturowe. W wielu
spotecznosciach obyczajowo$¢ zwigzana z pieczywem jest bardzo bogata, oparta na wiedzy
ludowej 1 zwigzana z wierzeniami. Pieczywo nalezy do tej grupy zywnosci, ktora w kulturze
jest elementem tak samo wazny, jak: architektura, rzemiosto, obrzedy, taniec czy $piew.
Zwyczaje zywieniowe ludzi sg jedna z najciekawszych form odzwierciedlania ich dziedzictwa
kulturowego. Sg one jednym z ostatnich elementow ulegajacych zmianie w procesach
globalizacyjnych. Zywnoé¢ regionalna, bedaca materialnym odzwierciedleniem zwyczajow
zywieniowych, to nie tylko okreslone tradycja surowce i potrawy, ale peten réznorodnych
tredci, zadziwiajacy bogactwem powigzan element kultury [Long 2004, s. 20-25].

Wzrost zainteresowania turystykg oraz rozwdj turystyki przyjazdowej do Polski
umozliwia podniesienie poziomu zycia i gospodarowania w regionach i obszarach mato do tej
pory poznanych.

W ostatnich latach, w Polsce zyskuje na znaczeniu potrzeba spedzania urlopu,
wypoczynku na tonie przyrody, w ciszy i spokoju. W odpowiedzi na to zapotrzebowanie
istotnie rozwingla sie agroturystyka.

Gospodarze oferujg swym gosciom odpoczynek w gospodarstwie wiejskim, zachecajac
do poznawania specyfiki wsi, jest to rowniez okazja do zaproponowania specjatéw kuchni
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regionalnej oraz tradycyjnych produktow wytwarzanych lokalnie oraz obrzgdowosci
zwigzanych z kulinariami.

Celem opracowania jest ukazanie znaczenia pieczywa jako produktu regionalnego
obecnego w polskiej lokalnej tradycji kulinarnej, ktorego promowanie 1 uatrakcyjnianie ofert
z nim zwigzanych przyczynia si¢ do wzmozonej aktywnosci turystycznej. Dzigki tego rodzaju
produktom réowniez turysci przyjezdni spoza granic naszej Ojczyzny, mogg poznaé kulturg
I tradycje odwiedzanego obszaru, a tym samym kulture, tradycje oraz histori¢ Polski.

Pieczywo jako produkt lokalny i regionalny stwarza szans¢ na uatrakcyjnienie
wizerunku turystycznego polskiej wsi, czego skutkiem moze by¢ zwigkszenie liczby gos$ci
poszczegblnych gospodarstw agroturystycznych a co za tym idzie na rozwoj calych regionow.

Tradycja przygotowywania pieczywa i jego rodzaje

Poczatkowo w Europie uprawiano pszenice¢, jeczmien i proso. Ziarna zb6z miazdzono
na kasze 1 co§ w rodzaju otrgb, ktore gotowano w wodzie. Gdy pojawity si¢ pierwsze
kamienne rozcieracze, a nast¢pnie coraz bardziej ulepszone Zarna, rozpoczeto produkcje
maki. Maka zageszczano polewki, nazywane bryjami. W Polsce w tradycyjnej kuchni
wiejskiej zachowaty si¢ znane od stuleci bryje z maki, kaszy czy roslin straczkowych
Z dodatkiem stoniny, a p6zniej jarzyn i mi¢sa. Na przyktad wzmianki na temat zuru wystepuja
w polskich kronikach z Xl w. Pieczywem podobnym do wspotczesnego byty kiedys placki.
Prawdopodobnie powstaly przez przypadek po wylaniu si¢ na gorgca plyte paleniska
zgestnialej 1 moze lekko sfermentowanej bryi z ziaren zbdz. Najwczesniej wytwarzano placki
ze stabo pottuczonych ziaren, glownie z prosa zmieszanego z innymi ziarnami zbdz,
nieoczyszczonymi z tusek. Na obszarze dzisiejszych ziem polskich chleb przyrzadzany
na zakwasie i pieczony w piecach koputkowych prawdopodobnie zaczat si¢ rozpowszechniaé
w tzw. okresie wptywow rzymskich (I-V wiek n.e.). W tym czasie rowniez wzrosta uprawa
zyta 1 pszenicy, a takze jeczmienia, ktory stuzyt do przyrzadzania bryi, kaszy i podptomykow
[Kmiotek 2013, s. 137-138].

Podobnie jak my wspodiczesnie, tak i1 pierwsi Stowianie, pieczywo jadali codziennie,
spozywano najczesciej plaskie, przasne (bez zakwasu) placki — podplomyki. Wraz
z rozwojem rolnictwa i technik kulinarnych zacz¢to wypieka¢ chleb na zakwasie. Ta odmiana
na ziemiach polskich znana byta juz w okresie rzymskim, a w jej pojawieniu si¢ na tych
terenach znaczgca role odegrali najprawdopodobniej Celtowie. Nazwa ,,chleb” mogta by¢ zas
zapozyczona od Gotow. Zapewne wiec Stowianie juz od poczatku swej egzystencji nad Odra
1 Wistg znali 1 spozywali obie odmiany pieczywa. Najstarszy w Polsce bochenek chleba
odkryto podczas wykopalisk na terenie osady towarzyszacej piastowskiemu grodowi
w Gieczu. Przypuszcza sig, iz funkcjonowata tam ,,piekarnia”, o czym $wiadcza pozostatosci
glinianego pieca oraz znaleziska zelaznych mis, ktore zinterpretowano jako formy do
wypieku chleba [Lis 2015, s. 160-165].

Od X w. coraz cze$ciej pieczono razowy chleb zytni a w XIII w. asortyment pieczywa
obejmowat juz ponad 10 rodzajow pieczywa. Z biegiem czasu ksztatt bochenka zmieniat si¢
I rtoznicowal w zalezno$ci od gatunku pieczywa (okragly, podtuzny, duzy i maty). Bulki
przybieraly ksztalt matych okragltych chlebkow, byly podwojne, czasem wypiekane
w ksztalcie zwierzat czy ptaszkow. Coraz czgéciej stosowano drozdze piwne albo winne, ale
réwniez wypiekano chleby na zakwasie lub zaczynie. Do chlebkow pszenicznych oraz do
drobnego pszennego pieczywa dodawano mleko, czasem ttuszcz. Placki stodzono miodem;
cukier byl bardzo drogi i rzadko uzywany. W XVI w. piekarze zaczg¢li wprowadzaé¢ wyroby
pieczone wedlug receptur zagranicznych. Byly to chleby holenderskie 1 szwedzkie, roznego
rodzaju bultki (wiedenskie, francuskie i tureckie), a takze ciasta stodkie. Do dzi$ zachowata si¢
uroczysto$¢ dozynek oraz zwyczaj witania gosci chlebem w progu domu. Chleb i1 s6l —
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symbole bogactwa i obfitosci — do dzi§ ofiarowywane sa3 w Polsce parze nowozencoéw
[Kmiotek 2013, s. 137-138].

Pieczywo jest podstawowym produktem spozywczym, z ktorego cztowiek nietatwo
rezygnuje i niech¢tnie zamienia na inny produkt. Pieczywo odznacza si¢ wieloma walorami,
ktorych zdecydowanie brak jest w innych artykutach spozywczych tj. chociazby zapewnienie
sytosci [Palich, Ocieczek 2004].

Wspotczesnie terminem pieczywo okresla si¢ wszystkie wyroby piekarskie, zarowno
roznego rodzaju chleby jak 1 pieczywo drobne (buiki). Jest to produkt spozywczy
otrzymywany w wyniku wypieku ciasta spulchnionego przez fermentacje, w niektorych
przypadkach jedynie mechanicznie (np. chleb chrupki) badz poprzez dodatek $rodkow
chemicznych. Poddanie ciasta obrobce termicznej przyczynia si¢ do powstania produktu
przyswajalnego przez organizm ludzki, utrwalenia ksztaltu i struktury porowatej [Swiderski
1999, s. 361-365].

Podstawowymi sktadnikami pieczywa s3a: maka, woda, s6l kuchenna, $rodki
spulchniajgce. W nowoczesnym piekarstwie stosuje si¢ takze czesto dodatki smakowo-
zapachowe, zabarwiajace, tzw. polepszacze poprawiajace wartos¢ wypiekowa mak oraz
sktadniki podwyzszajace warto$¢ odzywcza, takie jak: cukier, tluszcze, mleko, jaja, miod
sztuczny, mak, przyprawy itp.

Nazwa chleba okre$la si¢ pieczywo o masie jednostkowej powyzej 400 g, pieczywo
drobne (galanteria) do 200 g, w tym bulki i wyroby o roéznych ksztaltach, oraz grupa
pieczywa zaliczana do réznego rodzaju batonéw o podluznym ksztalcie jak: butka paryska,
wroclawska, kielecka czy tez bagietka. Wystepuja rézne rodzaje pieczywa, w zaleznosci od
rodzaju uzytej maki, i tak mamy pieczywo: zytnie, pszenne oraz mieszane. Wsrdd pieczywa o
tradycyjnej recepturze i regionalnym pochodzeniu istnieje wiele gatunkow, ktérych sktad
surowcowy jest unikalny i uzalezniony od warunkow, w ktérych powstaje.

Pojecia produktu lokalnego i regionalnego

Wspdtczesnemu podréznikowi obiecuje si¢ dotarcie do miejsc, w ktorych skosztowac
bedzie mogt oryginalnych produktéw regionalnych i pozna¢ prawdziwy smak lokalnych
potraw. Te¢ niepowtarzalno$§¢ mialaby gwarantowaé autentyczno$¢, ,naturalny zwiazek”
miedzy danym regionem 1 lokalnym wzorcem odzywiania. Ostatecznie jednak mata jest
szansa na to, ze turysta otrzyma rzeczywiscie autentyczne tradycyjne potrawy, ktorych
receptury zaktadajg zastosowanie tradycyjnych, zwigzanych z regionem sktadnikéw [Lenska-
Bak 2010, s. 282-285].

Przyjmuje si¢, iz wspolczesny, zabiegany czlowiek, Zyjacy okruchami wlasnej
i cudzych tradycji, zadowoli si¢ pozorem, ztudg tego, co obce, czy tego, co swojskie,
1 z pewnoscig nie bedzie probowat docieka¢ korzeni kultur, z ktérych pochodza oferowane
mu kulinaria [Lenska-Bak 2010, s. 282-285]. Co raz wigcej jednak ludzi decyduje si¢ na
L»Wyprawe po autentycznosc”.

Autentyczno$¢ produktu nie jest nowym zagadnieniem w  problematyce
towaroznawczej. Poczatkowo pojecie bylo zwigzane z gwarancja wilasciwosci produktu
I ochrong przed zafatlszowaniem. Za produkt zafatszowany uznaje si¢ taki, ktory wprowadza
konsumenta w blad przez ukryta zmiang jakiego$ skladnika wartosciowego na mniej
warto$ciowy lub bezwartosciowy. Prowadzi to do zmiany wtasciwosci produktu, ktory
cechami zewnetrznymi przypominat produkt wilasciwy, jednak w istocie nim nie jest.
[Lenska-Bak 2010, s. 282-285].

Autentyczno$¢ szerzej rozumiana to zgodno$¢ ze wzorcem. W przypadku produktu
kulinarnego np. pieczywa, autentycznos¢ pojmuje si¢ w kontek$cie surowcowym,
technologicznym i kulturowym. Chodzi tu wigc rowniez o miejsce i sposob jego wytwarzania.
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Produkty lokalne to wyroby lub ustugi, z ktérymi utozsamiajg si¢ mieszkancy regionu,
produkowane w sposOb nie masowy 1 przyjazny dla srodowiska, z surowcow lokalnie
dostepnych. Staja si¢ one wizytdwka regionu poprzez wykorzystanie ich specyficznego
I niepowtarzalnego  charakteru  oraz  zaangazowanie  mieszkancow w  rozwoj
przedsigbiorczosci lokalnej. Produkt lokalny jest czyms, co mieszkancy okreslonego obszaru
uwazajg za tradycyjne i niepospolite, a mieszkancy spoza tego terenu uwazajg za specyficzne.

Na polskich wsiach zachowaty si¢ liczne zwyczaje 1 regionalne obrzedy, z tym wigze
si¢ rowniez podtrzymywanie tradycji wyrobu produktow regionalnych czy tradycyjnych.
Produkty te charakteryzuja si¢ szczegdlnymi cechami jakoSciowymi oraz niepowtarzalnymi
sposobami przyrzadzania i1 wytwarzania, poprzez co przyczyniaja si¢ do urozmaicenia
polskiej kuchni. Ich wyjatkowos¢ oraz niezmienne receptury zwickszaja atrakcyjnos$c
regionOw 1 przyciagaja turystow. Sa one waznym sktadnikiem dziedzictwa. Na tradycje
kulinarne maja wptyw warunki naturalne, zwigzane z miejscem, w ktérym zywnoS$¢ jest
wytwarzana. Rownie wazne sg przechodzace z pokolenia na pokolenie przepisy, technologie
oraz zwyczaje zywieniowe zard6wno codzienne jak i §wigteczne [D¢bniewski, Tkaczuk 1997,
s. 17-25].

Ranga produktow tradycyjnych i lokalnych jest zauwazona w regulacjach Unii
Europejskiej. Tak, jak w catej UE, rowniez w Polsce obejmuje si¢ ochrong kulinarne produkty
tradycyjne i regionalne.

Wytwarzanie tych produktéw ma zdecydowany wptyw na funkcjonowanie gospodarki
w danym regionie i stanowi istotne zrodto dochodow lokalnej spotecznosci. Niewatpliwie
umiej¢tne wypromowanie kulinarnych produktow regionu jest czynnikiem majacym wpltyw
na rozwdj turystyki kulturowej, ze szczegdlnym uwzglednieniem zainteresowan turystow
kulinariami. Produkty oparte o receptury tradycyjne i naturalne surowce maja takze znaczenie
zywieniowe. Wzrost ich popularno$ci, to propagowanie zdrowego stylu odzywiania zgodnego
z zaleceniami zywieniowymi i dewizg slow-food.

Agroturystyka a turystyka kulinarna

Glownym celem uczestnictwa w pobytach na wsi agroturystow jest przeciwstawienie
wiejskiego i miejskiego srodowiska, wiejskiego i miejskiego stylu zycia. Agroturystyka jest
formg organizacji wypoczynku na tzw. prawdziwej wsi [Gordon 2003, s. 169-170].
W zwigzku z tym turysci oczekuja, iz beda doswiadcza¢ autentycznos$ci zycia, jakie toczy si¢
na wsi. Pojecie turystyki na terenach wiejskich obeymuje ogét zjawisk turystycznych
wystepujacych na tychze obszarach, tzn. takich, w ktérych obrebie jest prowadzona
dziatalnos$¢ rolnicza. Pojeciem tym s3g objgte pobyty zard6wno w obiektach zakwaterowania
zbiorowego jak i indywidualnych, zlokalizowane w obregbie wsi [Kurek 2007, s. 331].

W tym rodzaju turystyki do produktu turystycznego zalicza si¢ przejawy miejscowe]
tradycji zwykle czynnosci majace miejsce w rodzinie gospodarzy, jak rowniez: festyny,
lokalne $§wigta rolnicze, pokazy, wystawy. Moga one dotyczy¢ okreslonych ptodow rolnych
czy tez wyrobow kulinarnych, jak np. wyrobow wedliniarskich, przetworow owocowych
I warzywnych, nalewek, czy tez pieczywa.

Urok wiejskiego krajobrazu, jego dziedzictwo kulturowe jest obecnie nowym dobrem
ekonomicznym, za ktéry turysci ptaca. Sukces jednak jest uzalezniony od tego, w jaki sposob
mieszkancy wsi dostrzegg fakt, ze parafialny kosciol, zabytkowa gospoda, miejscowy zespot
folklorystyczny, czy inne atrakcje kultury ludowej mogg by¢ atrakcja turystyczng i mogg na
siebie zarabia¢ [Leczycki 2003, s. 134-156].

Dazenie do wyjatkowych 1 niezapomnianych wrazen zwigzanych z jedzeniem i piciem,
w powigzaniu z wypoczynkiem to domena ruchu slow-food, ktory to jest zbiezny z turystyka,
zwigzang z zywnoscia [Petrini 2007, s. 60- 65].
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Turystyka kulinarna powstala w wyniku poszukiwan autentycznego, miejscowego
jedzenia, tam, dokad przybyli. Zjawisko tego typu turystyki rozpowszechnito si¢ jako
specjalny segment wigkszego rynku. Dopiero potem zrodzita si¢ bardziej §wiadoma postawa
ludzi pragnacych, aby ich szczegdlne potrawy i style kulinarne uznano za wyjatkowe dla
kraju, regionu i kultury [Higman 2012, s. 262-263].

Popularno$¢ turystyki kulinarnej ws$rdéd turystbw w naszym kraju zostata
zdiagnozowana w badaniach przeprowadzonych w 2013 r. Wsréd osob aktywnych
turystycznie az 85% zadeklarowalo, ze w podrozach turystycznych interesuje ich mozliwos¢
probowania wyjatkowych dan kuchni regionalnej. Szczegdlne wrazenie robi zestawienie tej
warto$ci z wynoszacym 78% odsetkiem oséb, ktorych podczas wyjazdu szczegdlnie
interesuj¢ poznawanie wyjatkowej historii miejsca, w ktorym si¢ znajdujg. Okazuje si¢, ze
probowanie lokalnych potraw jest bardziej intersujace dla turystow niz poznawanie lokalnej
kultury. Tylko 69% deklarowalo zainteresowanic zwiedzaniem muzedéw i skansenow,
ajedynie 51% wskazalo zainteresowanie zwiedzaniem muzeow 1 skansenéw. Podobny
odsetek bo 46% zadeklarowalo zainteresowanie uczestnictwem w warsztatach.
Z przytoczonych badan wynika, ze az % polskich turystow bierze pod uwage smaczne
jedzenie przy wyborze celu podrézy. 60% przy wyborze miejsca spedzenia wakacji
uwzglednia mozliwo$¢ proébowania kuchni regionalnej. Przy zakupie pamiatki z podrézy
goscie bardzo czgsto siggaja po smakowite souveniry. 67% przebadanych deklaruje,
ze przywozi z podrozy pamiatki kulinarne [Gonera 2014, s. 5-15].

Przedmiotem zainteresowani turystow sag nie tylko miejsca, w ktorych mozna dobrze
zjes¢ 1 skosztowaé lokalnych specjalow, ale rowniez zapoznaé si¢ z historig i tradycyjnymi
procesami wytwarzania. Smaczna kuchnia, wytwory kulinarne a w tym pyszny, naturalny,
aromatyczny chleb jest magnesem przyciggajacym do gospodarstw agroturystycznych
i czesto decyduje o wyborze miejsca pobytu turystow. Rolnicy prowadzacy dziatalnos¢
agroturystyczng coraz chetniej siegaja do starych przepiséw i w oparciu o nie, oferujg swoim
gosciom wyroby wytwarzane na bazie wilasnych naturalnych surowcéw odzwierzgcych
i roslinnych [Grotkowski 2013]. Nawet jesli rynek nie jest jeszcze tak wyrobiony jak we
Wiloszech czy we Francji, goscie coraz czgsciej oczekuja produktoéw wyselekcjonowanych,
a nie masowych. Odrebno$¢ kulinarna jest tym, co wyrdznia nas wsrod innych, co stanowi
0 naszej atrakcyjnosci zarowno w skali regionu, kraju, czy tez kontynentu. A to jest mozliwe
tylko wtedy, gdy uzywamy produktow lokalnych, sezonowych i wytworzonych tradycyjnymi
metodami [Kreglicka 2013, s. 176-177].

Potencjat tradycji 1 obrzedow zwigzanych z pieczywem

Rola pieczywa w gospodarstwach agroturystycznych na przestrzeni ostatnich kilku lat
diametralnie si¢ zwigkszyla. Jeszcze kilkanascie lat temu chleb oraz inne gatunki pieczywa
pelity w agroturystyce jedynie role codziennego pozywienia. Odchodzono nawet od
domowego wypiekania chleba, co wczesniej byto tradycja, na rzecz nabywanego w sklepach
gminnych. Obecnie pieczywo w gospodarstwach agroturystycznych odgrywa catkiem inng
role zaréwno dla gospodarza jak 1 dla goscia. Pieczywo jest jednym z elementow
uatrakcyjniajacych pobyt goscia w gospodarstwie, za$ dla gospodarza jest to jeden z wielu
elementéw promocyjnych dziatalnosci.

Ushlugi zywieniowe moga by¢ $wiadczone turystom na wsi przez restauratorow,
karczmy, gospody, bary, lub przez samych wlascicieli gospodarstw agroturystycznych.
Obecnie coraz czestsza forma zywienia agroturystow jest sporzadzanie positkow dla gosci
przez gospodarzy [Panasiuk 2007, s. 227].

Gos$cie nie maja obowigzku Zywienia si¢ na miejscu, jednak wspodlny positek przy
rodzinnym stole jest sposobem konfrontacji z inng kulturg, lokalng obyczajowos$cig, jak
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roéwniez promocjg wlasnych umiejetnosci. Towarzyski poczestunek przy kawie i domowych
wypiekach stosowany jest powszechnie przez wiascicieli, takze $niadania odgrywajg szalenie
wazny dla agroturystow poczatek dnia. Ten wlasnie pierwszy positek dnia decyduje
o kondycji cztowieka na dalsze godziny aktywnosci. Sniadania podczas pobytu
w gospodarstwie z dala od pospiechu, codziennych obowiazkéw i braku czasu na co$ wigcej
niz w biegu wypitej kawy, to okazja na delektowanie si¢ specjatami kulinarnymi
wyrabianymi przez gospodarzy. Wsrdd tych specjalow nie do przecenienia jest pieczywo
[Ditrich 2012, s. 55-56].

W tradycji polskiej chleb byl symbolem pozywienia, a takze dostatku i pomys$lnosci.
Niestety nie zawsze, dla wszystkich byl on pozywieniem codziennym i podstawowym.
W biedniejszych czesciach kraju, jeszcze w I pot. XX w. pojawiat si¢ w domu jedynie
w wigksze $wigta.

Wykorzystanie chleba w agroturystyce moze mie¢ zwigzek z pracami wykonywanymi
w gospodarstwie na co dzien lub od $wigta. Biorac pod uwage fakt zainteresowania gosci
pracami gospodarskimi i zaangazowaniem si¢ w zycie codzienne rodziny gospodarzy, warto
ukaza¢ agroturystom potencjal tradycji i obrzedow zwiagzanych z pieczywem.

W polskiej tradycji w wielkim poszanowaniu byt nie tylko chleb, ale rowniez wszystko,
co stuzyto do jego wyrobu: dzieza, lopata, piec chlebowy, 0z6g do przegarniania popiotu itd.,
ktore dobra gospodyni utrzymywata zawsze w nienagannym porzadku. Pieczenie chleba byto
jednym z najwazniejszych kobiecych prac domowych, towarzyszyly mu liczne, lokalne
zwyczaje. Do najczesciej stosowanych nalezato: odciskanie dtonig krzyza na wyrobionym,
gotowym ciescie; znak krzyza wykonywano takze nad piecem chlebowym i pierwszym
wkladanym do niego bochenkiem i po zamknigciu pieca. W trakcie pieczenia gospodyni
nigdy nie siadata, aby chleb nie opadt i nie powstat w nim zakalec, stukata w sufit trzonkiem
chlebowej topaty, aby bochenek dobrze i rowno rost itp. [Ogrodowska 2001, s. 30-31].

Upieczony, swiezy chleb lub jego czastke ktadziono na otftarzyku domowym, aby Bog
blogostawit domostwu i obdarzat jego mieszkancéw chlebem 1 wszelkim pokarmem. Chleb
(w roznych postaciach) towarzyszyl wielu obrzgdom dorocznym i rodzinnym, m.in.:

- obchodom - wigilii Bozego Narodzenia (caly bochen chleba lezy zwykle na
wigilijnym stole, a optatkiem dzielimy si¢ przed rozpoczeciem wieczerzy wigilijnej),

- obchodom koledowania, zwyczajom i obrzgdom wegetacyjnych,

- obchodom rolniczym, Zzniwiarskich (np. podlaskim obrzedom przywolywania wiosny,
z ktorymi zwigzane sg charakterystyczne wypieki, tzw. bustowe tapy, skowronki
I miniaturowe narzedzia rolnicze z ciasta),

- obchodom $w. Jerzego (Jura) potaczonym z toczeniem korowajczyka po
wschodzacym zbozu,

- obchodom przepiorki 1 dozynek, w ktorych chleb jest symbolem plonu, niektorych
obrzedow zadusznych.

- obrzedom narodzin (jako kukietka — nowe latko),

- uroczystosciom weselnym (jako kotacz, korowaj, gaski 1 szyszki weselne wystepujace
w obrzedzie tulania chleba),

- uroczystosci oczepin (sadzano pann¢ mtodg na dzierzy — chlebowym tronie),

- obrzedach pogrzebowych [Ogrodowska 2001, s. 30-31].

W tradycji wiejskiej chleb towarzyszyt rozpoczynaniu najwazniejszych prac
gospodarskich. Ich poczatek mial charakter obrz¢dowy. ,Na przyktad gorale beskidzcy
przygotowujac si¢ do pierwszej w roku orki wynosili plug poza obejscie, wracali do zagrody
| zalozywszy na woly jarzmo dawali im chleb i midd, aby byly silne” [Kubiak, Kubiak 1981,
s. 17-30].

Chleba nie moglo zabrakna¢ réwniez przy rozpoczynaniu zbioréw. ,,Czynno$¢ ta,
zwana popularnie zazynkami. Zniwo rozpoczynata kobieta, a wiec osoba, ktora piecze chleb.
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Zniwiarka przynosita na pole chleb, ktory pozostawat na polu jako ofiara” [Kubiak, Kubiak
1981, s. 17-30].

Obecnos¢ chleba i zwigzanych z nim obyczajow towarzyszyl w tradycji od poczatku
pojawienia si¢ nowego cztonka rodziny na $wiecie. Narodziny dziecka zwigzane sg z tradycja,
w ktorej wystepuje chleb. Jednym z obyczajéw zwigzanych z chlebem jest obdarowywanie
si¢ nawzajem chlebem po narodzinach dziecka. Odbywato si¢ to w ten sposoéb, ze potoznica
przesylala przez me¢za potce kolede sktadajaca si¢ z kolacza, chleba lub babki. W zamian
potka przychodzac na uroczyste odwiedziny potoznicy przynosi kotacz 1 wodke. Przyjecie
chleba przez potke bylo symboliczng akceptacja propozycji zostania matka chrzestna,
z wszelkimi konsekwencjami tego faktu.

W niektorych regionach Polski, po spowiciu dziecka matka ,,aby zfe oczy mu nie
szkodzity” zatykata dziecigciu za pasek kawaleczek chleba, ktéry mial chroni¢ przed
ewentualnymi czarami. Chleb, wedtug wierzen, chronit potoznice 1 dziecko przed wptywem
ztych mocy, zabezpieczal osoby postronne przed nieczystoscia kobiety w potogu.
Obdarowywanie pieczywem potoznicy, akuszerki i dziecka stanowilo akt obrz¢dowego
powitania nowego cztonka rodziny. Chleb wykorzystywano takze do wr6zb na temat
przysztosci, pomys$lnosci i zdrowia domownikdow.

Pieczywo $cisle zwigzane jest z tradycja chrzescijanskya. Chleb bedacy najbardziej
podstawowym 1 powszechnym rodzajem pozywienia byt kazdego dnia rodzajem komunii. Nie
wolno bylo go spozywaé nie bedac ,,wlasciwie przygotowanym”, za grzech uwazano
dotkniecie chleba nieumyta rgka, a tym bardziej jedzenie go bez umycia si¢. Obowiazywal
rowniez zakaz spozywania wszelkich daro6w bozych w czapce na glowie. Uwazano tez, ze
wzajemne obdarowywanie si¢ pieczywem jest warunkiem istnienia $wiata, a proces
sktadajacy si¢ na wyprodukowanie bochenka chleba poréwnywalny jest jedynie
z mgczenstwem Chrystusa. W tradycji ludowej powszechny byt zakaz stgpania po
okruszynach chleba. Nie wolno byto chleba upusci¢ na ziemig, gdyz takie zachowanie
taktowano, jako wielkie przestepstwo moralne. Nie wolno byto bawic¢ si¢ chlebem, bebni¢ po
bochenku palcami lub nozem, gdyz traktowano to jako zngcanie si¢ nad chlebem. Co do
samego wypieku chleba, to podczas wykonywania tej pracy obowigzywat zakaz przebywania
w izbie kogokolwiek poza kobietg. Niedobrze jest rowniez, gdy w tym czasie zjawi si¢
w domu kto$ obcy. Lecz jedno z wierzen moéwi, ze gdy przy mieszaniu chleba kto$ obcy
przyjdzie, wypiek wtedy uda¢ si¢ musi. Obydwa wierzenia r6znig si¢ klasyfikacja przybysza.
W pierwszych traktowano go jako przedstawiciela ztej strony ,,obcego $wiata”, a w drugich
jest on reprezentantem pozytywnych aspektow ,,obcego $wiata” boskiego. Wierzenie to
stanowi dodatkowy dowod ukazujacy chleb, jako symboliczny posrednik czasoprzestrzenny
[Kubiak, Kubiak 1981, s. 17-30]. Od najdawniejszych czasow dzielenie si¢ chlebem
I wspdlne spozywanie go byto znakiem przyjazni, mitosci, dobroci, wspolnoty. Tradycyjny,
polski obyczaj obdarzania, witania ,,chlebem 1 solg” (np. panstwa mtodych na progu domu, po
powrocie z kosciola i §lubu, znacznego go$cia, gospodarza) byl wyrazem szczegdlnego
szacunku, przyjaznych uczué, szczerych zyczen powodzenia 1 wszelkich dostatkow
[Ogrodowska 2001, s. 30-31]. Wspotczesnie wykorzystanie tych tradycji, zdecydowanie
powinno bazowac na idei, iz chleb taczy a nie dzieli. Dzielenie si¢ chlebem, czgstowanie nim
1 dziatania wokot chleba powinny laczy¢ gospodarzy i gosci. W tradycji wiejskiej istniato
przekonanie, ze to chleb jest kreatorem przestrzeni $wietej, jaka stanowi dom wiejski. Scisty
zwigzek chleba z religia chrzedcijanska 1 misja chleba jaka zarowno na kartach Starego
Testamentu jak 1 Nowego petnit chleb powodowaly, iz chleb byl otoczony ogromng czcig
I szacunkiem.

Przed postawieniem chalupy, w jej weglach ukladano kawatki chleba; pierwsza
wnoszong do izby rzecza podczas przeprowadzki byl bochen chleba. Rowniez na co dzienh w
izbie wiejskiej chleb zajmowat miejsce poczesne. Caty dzien lezat na stole przykryty biatym
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Inianym obrusem, bedac w gotowosci stuzenia domownikom i podréznym [Kubiak, Kubiak
1981, s. 17-30].

Przyktady znaczenia pieczywa, a zwlaszcza chleba w tradycji i wierzeniach ludowych,
pozwalaja wnioskowa¢ o wszechstronno$ci traktowania chleba. Juz sam proces
przygotowania pieczywa byl procesem niezwyktym, obwarowanym licznymi przepisami,
zaklgciami 1 zwyczajami. Tak tez powinno zostaé wspotczesnie, co zapewni autentyczno$¢
wytwarzania pieczywa w gospodarstwie [Szymanska, www.teatrnn.pl 15.11.15].

Regionalne specjaly kulinarne sg coraz czeSciej elementami przyciggajagcymi turystow
na wie$. Coraz liczniejsza grupa gospodarzy sprzedaje swoje produkty pochodzace
z gospodarstwa, aby go$cie mogli sobie sami rowniez przygotowywac positki. Ponadto dla
urozmaicenia swojej oferty zywieniowej organizowane sg obecnie Swoistego rodzaju
warsztaty np. wypieku chleba, wyrobu masta potaczone z degustacja oraz sprzedaza owych
produktow. Dawne tradycje i obrzedy kultywowane, czy tez ozywiane dla turystow pozwalajg
uchroni¢ od zapomnienia wiele cennych zwyczajéw 1 wierzen, chronigc jednocze$nie
autentycznos¢ pieczywa. Turys$ci uczg si¢ od gospodarzy, aby moéce ich nasladowac, takze gdy
powrocg do domow.

Rola zywieniowa pieczywa

Juz od poczatkéw dziejow ludzkosci zdawano sobie sprawe z tego ze prawidlowe
odzywianie ma wptyw na caty organizm cztowieka. Wyprodukowanie dobrej jako$ci potraw
zalezy od bardzo wielu czynnikow miedzy innym od jako$ci uzytego surowca, jak i od
sposobu postgpowania z tym surowcem w trakcie produkcji, przechowywania, przetwarzania
oraz dystrybucji danej potrawy [Grzesinska 2004, s. 12-15].

Obecnie racjonalne zywienie definiuje si¢ jako ,,sposdb zywienia zgodny z zaleceniami
nauki o zywieniu, polegajacym na planowaniu positkow na podstawie norm zywienia
| wyzywienia oraz tabel wartoSci odzywczej produktow spozywczych”[Gawecki 2006,
s. 20-27].

Chleb 1 produkty zbozowe od zarania traktowane sg jako najwazniejszy pokarm dla
cztowieka. Dawniej wiedza ta brala si¢ z wierzen, obserwacji 1 do§wiadczen, dzisiaj madro$¢
te czerpiemy rowniez z badan naukowych [Rakiel-Czarniecka 2010, s. 50-52].

Pieczywo jest spozywane zaréwno przez ludzi zdrowych, pracujacych w rdéznych
zawodach, jak 1 przez chorych, dzieci 1 osoby starsze. Taki szeroki krag odbiorcow wymaga
dostarczenia konsumentom pieczywa 0 zréznicowanym skladzie recepturowym oraz
pieczywa specjalnego 1 dietetycznego. W Polsce 60% spozywanego pieczywa stanowi
pieczywo mieszane, 30% pieczywo jasne, 10% pieczywo ciemne.

W dobrze skomponowanej diecie wazne miejsce zajmujg przetwory zbozowe, w tym
pieczywo. Pieczywo stanowi podstawowy sktadnik codziennej diety cztowieka. Jest jednym
Z podstawowych produktow spozywczych dostarczajagcych wielu cennych sktadnikow
odzywczych, niezb¢dnych do poprawnego funkcjonowania organizmu. Ze wzgledu na swdj
sktad chemiczny, posiada wysokg warto$¢ energetyczng i odzywcza [Rakiel-Czarniecka 2010,
s. 50-52].

Najwlasciwszym wyborem jest spozywanie réznych gatunkow pieczywa a gltownie
chleba mieszanego pszenno-zytniego, ktore zawiera duzo sktadnikow odzywczych
I stosunkowo mato zanieczyszczen.

W Instytucie Zywnoéci i Zywienia zaproponowano nastepujacy udziat poszczegolnych
grup pieczywa w catodziennej racji pokarmowej zdrowego cztowieka:

- 15% — ciemne (razowe) pieczywo pszenne lub zytnie,

- 20% — jasne pieczywo pszenne,

- 65% — mieszane pieczywo zZytnio — pszenne lub jasne pieczywo zytnie [Gambus,
www. tuo.agh.pl 15.11.15].
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Prawidlowe zywienie oznacza odzywianie sprzyjajace zachowaniu dobrego zdrowia.
Specjalisci odkryli bowiem zwigzek miedzy sposobem odzywiania si¢ a pojawieniem si¢
pewnych chordéb, tzw. chordb cywilizacyjnych, takich jak np. choroby krazenia, cukrzyca,
nadci$nienie, niektore nowotwory 1 inne. Aby zmniejszy¢ ryzyko zachorowan, opracowali
tzw. piramide zdrowego zywienia. Piramida ta ma za zadanie ukaza¢ w sposob graficzny
udziat poszczegolnych produktow spozywcezych w codziennej, zrownowazonej diecie.

Piramida z rysunkami produktéw w sposéb obrazowy i precyzyjny ilustruje, jak nalezy
komponowa¢ zdrowe positki, korzystajac w odpowiednich proporcjach z produktow z kazdej
grupy zywieniowej. Jak wynika z piramidy zdrowego zywienia, solidng podstawe codzienne;j
diety stanowig roéznorodne produkty zbozowe, ktorych zaleca si¢ spozywaé co najmniej 5
porcji dziennie i ktore to powinny wystepowaé w kazdym positku [Dominik 2015,s. 292-
301].

Wybrane gospodarstwa agroturystyczne i ich oferta piekarnicza®

Na terenie calej Polski przybywa gospodarstw agroturystycznych, ktdre posiadajg coraz
bardziej urozmaicong oferte zarowno rekreacyjna, wypoczynkowa jak i zywieniowg. Chcac
ukaza¢ jak waznym elementem uatrakcyjniajacym wizerunek polskiej wsi jest pieczywo
nalezy przedstawi¢ charakterystyke 1 oferte gospodarstw agroturystycznych, ktore
rzeczywiscie w gospodarstwach wypiekaja pieczywo i oferuja je swoim gosciom.

Pieczywo jest w wielu gospodarstwach, na terenie catego kraju traktowane nie tylko
jako zwykty produkt spozywczy, ale réwniez jako jeden z walordw agroturystycznych.
Gospodarze zajmuja si¢ wypiekiem pieczywa i sprzedaza gosciom pieczywa jak réwniez
stwarzaja okazje do poglebienia wiedzy na temat historii piekarnictwa regionalnego,
organizuja wystawy i pokazy starych maszyn, prezentuja sposoby mielenia ziaren, czy tez
sam wypiek, nierzadko w starych kamiennych piecach. Ponizej zaprezentowano analiz¢ oferty
zamieszczonej na stronach internetowych gospodarstw agroturystycznych. Opisano kilka
wybranych dobrych praktyk.

Gospodarstwo Chlebowa Chata

Doskonatym przyktadem takiego gospodarstwa jest Chlebowa Chata, potozona
w Gorkach Matlych w wojewodztwie $laskim. Gospodarstwo dla swoich gosci oferuje 40
miejsc noclegowych, w pokojach wieloosobowych. Na terenie gospodarstwa znajduje si¢
dobra infrastruktura, zaré6wno dla turystéw zmotoryzowanych, ktorzy majg gdzie zaparkowac
swoje pojazdy, jak i rekreacyjna. Na terenie gospodarstwa znajduje si¢ wiata wypoczynkowa,
stot do gry w tenisa stolowego oraz boisko do siatkowki.

Wiasciciele gospodarstwa w  drewnianej chatupie, zaaranzowali tradycyjnie
wyposazone wnetrze, w ktérym centralne miejsce zajmuje piec do wypieku chleba. Tutaj
wypiekany jest chleb, przy wykorzystaniu tradycyjnego, znanego od stuleci przepisu. Zaczyn
to resztki ciasta z poprzedniego pieczenia, dodaje si¢ do niego ziemniaki po to, zeby chleb
trzymat wilgo¢. Takie pieczywo nadaje si¢ do jedzenia nawet przez trzy tygodnie.
W Chlebowej Chacie wypieka si¢ tez podptomyki, do ktorych podaje si¢ masto i smalec.

W  Chlebowej Chacie goscie zapoznaja si¢ z podstawowymi zbozami 1 ich
zastosowaniem, majg mozliwos¢ ogladania maszyn dawniej wykorzystywanych przy uprawie
1 obrébce ziarna. Agrotury$ci maja mozliwo$¢ nie tylko biernego przygladania si¢ pracy
gospodarzy, ale réwniez uczestnictwo w mieleniu zboza na zarnach, osiewaniu maki,
formowaniu oraz wypieku bochenkow a pozniej degustacji wilasnych wyrobow
[www.chlebowachata.pl 15.11.15].

! Na podstawie analizy ofert zaprezentowanych na stronach internetowych gospodarstw.
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Gospodarstwo Rychertow

Kolejnym gospodarstwem, ktore specjalizuje si¢ w wypieku chleba jest gospodarstwo
Rychertoéw, potozone w miejscowosci Kielpino w wojewodztwie pomorskim. Gospodarstwo
do dyspozycji gosci posiada 22 pokoje. Na terenie gospodarstwa znajduje si¢ duzo miejsca na
rekreacje: boisko do gry w pile, teren do organizacji zabaw, grilla, ogniska. Gospodarze
hoduja konie, krowy, kozy, pawie, gotebie, bazanty, kury. Dzi¢ki hodowli zwierzat, goscie
przebywajacy w gospodarstwie mogg napi¢ si¢ codziennie §wiezego mleka, zje$¢ Swieze
jajko, czy tez maja okazje jezdzi¢ konno. Gospodarze zapraszajg agroturystow latem na
zbieranie jagod, jesienig na grzybobrania, natomiast zimg organizujg kuligi. W gospodarstwie
serwowana jest tradycyjna kuchnia kaszubska.

W ofercie gospodarstwo ma przygotowang bogatg oferte zwigzang z naukg wypickania
chleba. Krok po kroku go$cie poznaja wszystkie etapy wypieku. Turysci zdobywaja solidng
wiedze na temat historii Kaszub, jak rowniez tradycyjnej receptury regionalnych wypiekow.
Goscie maja mozliwo$¢ przesledzenia jak powstaje z maki ciasto, jak przebiega formowanie
kesow chlebowych, a nastepnie jak przebiega wypiek pieczywa. Chleb goscie spozywaja na
miejscu od razu po wypieku [www.rychter.gdan.pl 15.11.15].

Gospodarstwo agroturystyczne Zacisze

Gospodarstwo agroturystyczne Zacisze potozone jest malej miejscowosci Brzeziny
w wojewodztwie $laskim. Gospodarstwo oferuje 20 miejsc noclegowych. Atrakcyjny pobyt
rodzinom z dzie¢mi zapewniajg atrakcje: znajdujace si¢ na terenie hustawki, piaskownica,
w okresie letnim basen dla dzieci, miejsce na ognisko i grilla oraz parking. Gospodarze
zajmuja si¢ rOwniez organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych na terenie gospodarstwa.

Dla zainteresowanych smacznym i zdrowym jedzeniem, a takze ich przygotowaniem
gospodarstwo agroturystyczne Zacisze przygotowalo specjalng oferte mianowicie: warsztaty
wypieku chleba tradycyjnym sposobem, w specjalnie wybudowanym do tego celu piecu
chlebowym. Odtwarzany jest caty proces przygotowania i pieczenia chleba poczawszy od
osiewania maki, mieszania i wyrabiania ciasta, rozpalenia ognia w piecu chlebowym po
wsadzie chleba do pieca.

W omawianym gospodarstwie program pobytu sklada si¢ z powitania 1 poczestunku
potrawami z regionalnej kuchni, podczas ktorego nastepuja gawedy o chlebie w czasie
przygotowania ciasta 1 rozpalenia ognia w piecu. Goscie maja mozliwo$¢ wlasnorecznie
formowac¢ bochenki chleba, obserwowad jego pieczenie, by nastepnie zajaé si¢ jego
degustacja. Kazdemu klientowi gospodarstwa zostaje wreczony dyplom ,,Matego Piekarza”
[www.jura.turist.pl 15.11.15].

Omowienie wynikow badania ankietowego

Dla potrzeb opracowania tematu zostato przeprowadzone badanie ankietowe na probie
100 osoéb. Badanie przeprowadzono w Warszawie, gdyz uznano, ze mozna tu spotkaé
najbardziej réznorodna populacj¢ respondentow. Osoby ankietowane odpowiedzialy na 27
pytan. Celem badan bylo sprawdzenie w jakim stopniu agrotury$ci zwracajg uwage na
wyroby regionalne, w szczegolnosci na pieczywo regionalne.

Wsrod ankietowanych wzigto udziat 22% mezezyzn i 78% kobiet. Najwiecej (tj. 39
osOb) ankietowanych bylo w wieku od 25 do 40 lat. Na pytanie dotyczace miejsca
zamieszkania na 100 osob ankietowanych ani jedna osoba nie mieszka na wsi, z miejscowosci
do 30 tys. mieszkancow pochodzi jedynie 8 oséb, z miejscowosci od 30 tys. do 200 tys.
mieszkancow byto juz 19 osob, w miejscowosci od 200 do 500 tys. mieszkancow pochodzi
24 osoby, najwiecej ankietowanych byto z miejscowosci od 500 tys. do 1 mIn mieszkancow,
za$ z miasta powyzej Imln mieszkancow pochodzi 12 ankietowanych.
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Jak pokazuje ryc. 1, az 92% os6b ankietowanych wybiera turystyke wiejskg. Wsrod
pytanych znalazly si¢ wigc osoby, ktore w wigkszos$ci korzystaja z ustug agroturystycznych.
W zwigzku z tym dalsze pytania na temat ich preferencji w stosunku do oferty

agroturystycznej byly jak najbardziej uzasadnione.

5% 1%
2%
@ Miejska

m Biznesowa
g Pielgrzymkowa

O Wiejska

92%

Ryc. 1. Formy najcze¢sciej uprawianej turystyki
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Badania wykazaly, ze ankietowani korzystaja z gospodarstw agroturystycznych
najczesciej dwa razy do roku badz czgsciej (ryc. 2).

. 49
40
5
Raz na dwa lata badz rzadziej Raz na rok Dwa razy do roku badz czg¢sciej

Ryc. 2. Czgstotliwo$¢ odwiedzania gospodarstw agroturystycznych
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Czynniki, ktére maja wplyw na wybor agroturystyki jako formy odpoczynku sa
roOwnomiernie zroznicowane, gdyz wazny jest bliski kontakt z przyroda, ale rowniez wazne
jest bogactwo zdrowej zywnosci oraz ch¢¢ poznania obyczajow, kultury (ryc. 3).
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m Niski koszt wczasow w
23% 21% gospodarstwie rolnym

Che¢ poznania obyczajow, kultury

O Poszukiwanie ciszy i spokoju

'19% O  Bliski kontakt z przyroda
25% Bogactwo zdrowej zywnosci regionalnej

12%

Ryc. 3. Czynniki majace wptyw na wybor agroturystyki jako formy odpoczynku
Zrédlo: opracowanie wilasne.

Wielu ankietowanych wybiera miejsce swojego pobytu ze wzgledu na popularno$é
danego miejsca, ze wzgledu na walory kulturowe, a takze ze wzgledu na réznorodno$¢ kuchni
regionalnych (ryc. 4).

Walory
przyrodnicze

20

Walort kulturowe 23

Walory lecznicze
miejscowosci

Ro6znorodnos¢ kuchni

lokalnej | 22

Popularnos¢ danego

oS | 28
miejsca

] |
Ryc. 4. Kryteria doboru miejsca pobytu

Zrodto: opracowanie wlasne.

Okazuje si¢, ze az 61% ankietowanych osob korzysta z wyzywienia u gospodarzy
a jedynie 9% osob ankietowanych przyrzadza sobie positki we wtasnym zakresie (ryc. 5).
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9% 14%
m Restauracja

m Mala gastronomia
16%
o Korzystam z wyzywienia U
gospodarzy

Sam przyrzadzam positki

61%

Ryc. 5. Formy gastronomii wybierane podczas wyjazdow agroturystycznych
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Zdecydowanie wicksza liczba o0so6b ankietowanych ma pozytywne do$wiadczenia
zwigzane z zywieniem w agroturystyce (ryc. 6).

o Pozytywne

m  Negatywne

78%

Ryc. 6. Doswiadczenia zwigzane z Zywieniem w agroturystyce
Zrodto: opracowanie wlasne.

Jak wynika z ryc. 7., 71% ankictowanych osob spotkato si¢ z wlasnym wypiekiem
pieczywa przez gospodarzy w gospodarstwie agroturystycznym.

m Tak

m Nie

Ryc. 7. Czy kiedykolwiek spotkat si¢ Pan/ Pani z wtasnym wypiekiem chleba w gospodarstwie
agroturystycznym?
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Z przeprowadzone badania wynika réwniez, iz prawie wszyscy ankietowani spozywaja
pieczywo, najczesciej podczas $niadania. Ankietowani najczeSciej spozywaja pieczywo
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mieszane czyli pszenno-zytnie. Jesli spozywaja pieczywo pszenne to wybieraja najczesciej
chleb, butki grahamki, a jesli spozywajg pieczywo zytnie to najczesciej wybierajg chleb
razowy z dodatkami takim jak: $liwki, rodzynki, stonecznik, sezam. Na co dzien pieczywo
kupuja w piekarniach oraz osiedlowych sklepikach, dokonujg zakupu pieczywa raz dziennie.
Przy zakupie pieczywa kieruja si¢ kaloryczno$cig ale takze zwracajg uwagg na jego jakoS¢.
Ankietowani, ktorzy wybierajg agroturystyke jako forme spedzania czasu wolnego,
najczesciej korzystaja z wyzywienia u gospodarza, czgsto spotykaja si¢ z wiasnym wypiekiem
pieczywa w gospodarstwie agroturystycznym, lecz uwazajg ze pieczywo regionalne,
tradycyjnej nie jest wystarczajagco promowane.

Dzigki przeprowadzonemu badaniu, mozna zauwazy¢, iz osoby ktére na co dzien
kupuja pieczywo w piekarniach, czy osiedlowych sklepikach podczas wyjazdu do
gospodarstwa agroturystycznego zwracaja uwage na to jakiej jakosci pieczywo jest podawane
w gospodarstwie, a nawet czy gospodarze wypiekajg wlasny regionalny chleb, pieczywo.
Z wynikdw badania mozna dowiedzie¢ si¢, iz gospodarstwa agroturystyczne powinny
zwréci¢ wigkszg uwage na promowanie swoich produktéw agroturystycznych.

Podsumowanie

Marka agroturystyki $wiadczy o unikatowosci tego zjawiska, zarazem jest to zespot
cech, atrybutow 1 wlasciwosci, ktore bardzo pozytywnie wyrdzniajg ja i stanowig o jej
odmiennosci. Budowanie marki Polski oraz polskich produktow tradycyjnych, lokalnych,
regionalnych powinno by¢ oparte na pozytywnych przekazach. Dotychczas, wiele skojarzen
z naszym krajem to negatywne stereotypy, ktore skutecznie psuly wizerunek naszego kraju.
Polska ma swoéj duzy dorobek i wklad w rozwoj cywilizacyjny Europy, i mamy prawo
odwotywac si¢ do naszej tradycji oraz czerpaé z niej to, co najlepsze. Podobnie jak we Francji
wino, w Szwajcarii czekolada, a we Wloszech makarony, tak i u nas mozna znalez¢ wiele
niezwyktych dan, potraw i wyrobow, mogacych pozytywnie ksztaltowaé zainteresowanie
Polska. Mamy wiele produktéw regionalnych. Pieczywo jest uniwersalne: ten sam chleb
w kazdym zakatku Polski ma swoj wiasny, indywidualny smak — zawsze pozostaje jednak
wspoélnie 1 jednakowo rozumianym pieczywem. Bez wzgledu na region, bez wzgledu na
pokolenie, nie ma niczego, co taczyloby bardziej niz chleb. To wlasnie w agroturystyce tkwi
nadzieja wypromowania pieczywa jako polskiego produktu przyciagajacego turystow
Z catego Swiata.

W obecnych czasach obserwujemy znaczny wzrost spozycia pieczywa o niskiej jakosci
z dodatkiem wielu polepszaczy, pieczywa wypiekanego tuz przed sprzedaza z uprzednio
zamrozonych, wstgpnie podpieczonych kegséw ciasta. Ze wzgledu na wysoka konkurencje na
rynku piekarniczym, piekarze rezygnuja z wysokiej jakosci produktow zastepujac je o wiele
tanszymi, gorszej jakosci surowcami. W takiej sytuacji gospodarstwa agroturystyczne,
ktorych wilasciciele sami wypiekaja pieczywo tradycyjnymi metodami majg szans¢ na
podniesienie walorow swojego gospodarstwa oraz przyciggniecie wielu gosci z duzych miast
stesknionych smaku prawdziwego, tradycyjnego, lokalnego pieczywa.

Pieczywo jako produkt lokalny i regionalny moze sta¢ si¢ elementem uatrakcyjniajgcym
turystyczny wizerunek polskiej wsi. Pieczywo jest elementem wchodzgcym w sktad catego
produktu turystycznego-pakietu turystycznego i stanowi w Polsce nowg oferte.

Wazne jest wytwarzanie produktow o charakterze regionalnym, rozpowszechnianie
informacji o juz istniejacych produktach oraz dbanie o ich jakos¢ 1 prawidlowe
wykorzystanie. Bardzo istotne jest tez kultywowanie wszelkich tradycji i zwyczajow
ludowych, by to co jest naszym dziedzictwem mogto zachwyca¢ coraz szersze grono turystow
1 by jednoczesnie wplywato na poprawe wizerunku Polski w $wiecie.

Pieczywo bedace atrakcja agroturystyczng moze w najblizszej przysztosci stac si¢
polskim konkurencyjnym produktem agroturystycznym.
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Cultural and dietary meaning of the bread in the farm tourism

Keywords: feeding, farm tourism, bread, culture, tradition

Abstract: In order to draw up portraying the bread as the regional product is current
in the Polish, local culinary tradition. If he results from examining conducted for the purposes
of the study, persons which are usually buying the bread in bakeries, or community shops
during the trip to farm tourism belongings are paying attention to what quality the bread
IS being served to in the household, and what's more whether hosts are cooking until well
done own regional bread. Farm tourism households should return the greater attention
for promoting their farm tourism products. The exemplary descriptions of the farm tourism
offer which comes from websites of these households were placed in the study, enhancing
person in charges of the baking of the traditional bread one's offer.
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