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WSTĘP
Turystyka kulinarna uważana jest za nowy trend wy-

stępujący na rynku usług turystycznych i najogólniej rzecz 
biorąc oznacza ona podróżowanie do miejsc produkcji dań, 
trunków czy potraw regionalnych, jak również uczestnictwo  
w festiwalach, warsztatach, targach żywności oraz podróżo-
wanie po szlakach kulinarnych. 

Najpopularniejszymi destynacjami takiej formy podró-
żowania są kraje Europy Południowej i Śródziemnomor-
skiej (Włochy, Hiszpania, Portugalia oraz Francja). W dzi-
siejszych czasach turyści kulinarni nie poprzestają jednakże 
na tradycyjnych destynacjach związanych z kulinarią. Są oni 
spragnieni poznania egzotycznych, bardziej odległych kra-
jów, gdzie mogą zjeść coś dotąd im nieznanego. Poszukują 
obcych przepisów i podróżują w celu ich znalezienia i spró-
bowania nowych produktów. Wymieniają się również do-
świadczeniami oraz przepisami zdobytymi w danym miej-
scu.

W Polsce ta forma turystyki stała się coraz bardziej po-
wszechna, przy czym istotna rolę w promowaniu tej formy 
turystyki odgrywa Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kuli-
narnej, które popularyzując taki sposób spędzania czasu wol-
nego wskazuje korzyści związane z promowaniem Polski 
jako kraju atrakcyjnego pod względem kuchni lokalnej. 

Celem artykułu jest prezentacja możliwości rozwoju 
turystyki kulinarnej w Polsce.
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Possibilities of culinary tourism development in Poland®
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Turystyki Kulinarnej. 
W artykule przedstawiono stan rozwoju turystyki kulinarnej 
w Polsce. Dokonano charakterystyki oferty turystyki kuli-
narnej w poszczególnych województwach. Scharakteryzowa-
no również szlaki kulinarne, pakiety turystyki gastronomicz-
nej, muzea kulinarne jak również działalność Polskiego Sto-
warzyszenia Turystyki Kulinarnej, jako czynników mogących 
mieć wpływ na rozwój turystyki kulinarnej.
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The article presents the possibilities of development of culi-
nary tourism in Poland as well as the actual state of this pro-
cess. In the paper authors characterized the development of 
culinary tourism in individual voivodeships in Poland as well 
as culinary routes, gastronomic tourism packages, culinary 
museums were described. Polish Culinary Tourism Associa-
tion was presented in the paper ae one of the most important 
institutions which has a great influence on development of 
culinary tourism, as well as on regional and traditional prod-
ucts in Poland.

TURYSTYKA KULINARNA – JEJ ISTOTA 
I SKALA WYSTĘPOWANIA W EUROPIE

W klasyfikacji Światowej Organizacji Turystyki działają-
cej przy Organizacji Narodów Zjednoczonych (UNWTO) tu-
rystyka kulinarna jest uważana za jeden z rodzajów turysty-
ki kulturowej. Ta forma turystyki stała się modna i cieszy się 
niezwykłą popularnością, jako jeden z najszybciej rozwijają-
cych się kierunków turystyki. Na jej rozwój wpłynęła zmiana 
stylu życia społeczeństwa, między innymi żywienie się poza 
domem. Do głównych przyczyn wzrostu atrakcyjności tury-
styki kulinarnej zaliczamy: możliwość jej uprawiania cało-
rocznie (wszyscy turyści podczas podróży spożywają posił-
ki); jest to forma turystyki dla każdego (niezależnie od płci  
i wieku); jedną z ulubionych rozrywek turystów jest jedze-
nie; na wszystkie odczucia turysty pozytywnie wpływa kuch-
nia; kuchnia lokalna staje się coraz częściej motywem przy 
wyborze miejsca docelowego podróży [5]. 

Turystyka kulinarna stanowi czynnik promocji i roz-
woju krajów, regionów oraz miejscowości. Na jej atrakcyj-
ność wpływają różne elementy, do których zaliczamy: bo-
gatą ofertę dań lokalnych, obecność szlaków kulinarnych, 
przystosowaną bazę gastronomiczną czy też organizowanie 
warsztatów kulinarnych w danej miejscowości. 

Większość badaczy uważa, iż turystyka kulinarna nie jest 
zjawiskiem nowym, podkreślając, że wszystkie wyprawy 
organizowane w dawnych czasach były oparte na kulinar-
niach. Vasco da Gama, z Indii do Portugalii przywiózł wie-
le różnorodnych produktów np. orzechy, owoce i przyprawy  
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(szafran, czarny pieprz, kolendra). „Podczas wypraw Grand 
Tour w XVII wieku, brytyjscy arystokraci podróżujący po 
południowej Europie, zwiedzali winnice i brali udział w wi-
nobraniu” [5]. Te oto wyprawy zapoczątkowały rozwój eno-
turystyki (turystyki winiarskiej), która jest jedną z form tury-
styki kulinarnej. 

Po raz pierwszy pojęcie „turystyka kulinarna” zostało 
wprowadzone do literatury w 1998 roku przez L. Long, któ-
ry twierdził, że jest to jeden ze sposobów poznania innych 
kultur [8]. Turystyka kulinarna jest związana z podróżowa-
niem realizowanym pod kątem poznawania potraw i produk-
tów żywnościowych danego regionu, może być również po-
łączona ze zwiedzaniem oraz poznawaniem przyrody i kul-
tury [3].

Zwolennicy turystyki kulinarnej nazywani są turystami 
kulinarnymi, w rzeczywistości należą do nich wszyscy tury-
ści, bowiem „Podróżując po jakimkolwiek terenie, nieważ-
ne czy to będzie wycieczka po własnym kraju, regionie czy 
też podróż zagraniczna, wszyscy interesujemy się tym aby 
czegoś się napić lub coś zjeść. To, co spożywamy podczas 
podróży, określa jakimi jesteśmy turystami oraz identyfikuje 
nas jako człowieka” [13]. 

Zainteresowanie produktami regionalnymi wzbudzi-
ło pomysł na stworzenie Europejskiej Sieci Regionalnego 
Dziedzictwa Kulinarnego (ESRDK). Swoistą genezę tej or-
ganizacji stanowi rozpoczęta w 1995 roku współpraca po-
między południowo-wschodnią Skanią w Szwecji a duńską 
wyspą Bornholm. Po odniesionych sukcesach pomysłodaw-
cy doszli do wniosku, że założą w 1998 roku ESRDK [1, 5]. 
Miała ona na celu poprawę jakości żywności, rozwój produk-
tów regionalnych, promocję oraz wzmocnienie regionalnej 
tożsamości. Celem był również rozwój turystyki kulinarnej, 
który wspierał produkcję żywności lokalnej, smacznej, na-
turalnej i bezpiecznej. Sieć Regionalnego Dziedzictwa Ku-
linarnego chronić miała małe przedsiębiorstwa powiązane  
z sektorem żywności. Należą do nich m.in. sklepy farmer-
skie, gospodarstwa rybackie, agroturystyczne i rolne, restau-
racje i zajazdy z żywnością regionalną. Ideą Sieci był fakt, iż 
istnieje potrzeba rozwoju przemysłu żywnościowego, rolnic-
twa, działalności opartej na regionalnej tożsamości związa-
nej z przyjmowaniem turystów [10]. 

Jakkolwiek turystyka kulinarna w obecnych czasach roz-
wija się w wielu regionach świata to zauważa się, że w Eu-
ropie jest ona wysoko rozwinięta oraz posiada rozliczne for-
my. W krajach europejskich powstało wiele szlaków kulinar-
nych, festiwali, muzeów oraz organizowane są różnego ro-
dzaju warsztaty kulinarne. W każdym kraju podróżny może 
znaleźć coś ciekawego i odmiennego. Wiadomo, że na czo-
łowym miejscu znajdują się kraje basenu Morza Śródziem-
nego, jednakże pozostałe państwa również zaczęły propa-
gować ten rodzaj turystyki generującej znaczące przychody.  
Z danych World Food Travel Association wynika, iż do 
Włoch na specjalne kursy gotowania przyjeżdża ok. 5 mln 
turystów zagranicznych. Turystyka kulinarna jest najbardziej 
dochodową formą turystyki. Turyści wydają „ok. 1200 USD 
na podróż, a na same kulinarnia 425 USD (36% całkowitej 
kwoty przeznaczonej na podróż). Natomiast sprofilowani po-
dróżni gastronomiczni, czyli osoby, dla których gotowanie 
jest przewodnim celem podróży wydają 600 USD, czyli 50% 
kwoty z całej sumy wydatków” [2].

Wiele zagranicznych biur podróży zaczęło tworzyć pa-
kiety kulinarne. łączą one odwiedzanie miejsc produkcji 
żywności ze zwiedzaniem miasta oraz np. z udziałem w fe-
stiwalu kulinarnym. Pakiety organizowane są w większości  
w okresie trwania popularnego wydarzenia lub festiwalu. 
Organizatorzy pragną, aby zwiedzający mogli poczuć kli-
mat kontynentu europejskiego. Podróżni mogą wybrać ofer-
tę z wielu wycieczek grupowych, koncentrując się na jed-
nym kraju lub w poszukiwaniu przysmaków w całej Euro-
pie. Turyści mogą podróżować samodzielnie lub z lokalnym 
przewodnikiem pokazującym najlepsze miejsca związane z 
kuchnią danego regionu. Wycieczkowicze wybierają także 
tematykę przewodnią, mogą to być szlaki powiązane z pro-
duktami regionalnymi takimi jak ser, czekolada czy wino.

Jednym z amerykańskich biur podróży organizującym 
wycieczki kulinarne jest Epiculinary, które tworzy pakie-
ty m.in. do Francji, Włoch, Hiszpanii. Na swojej oficjalnej 
stronie oferuje wyjątkowe wakacje „gotowania” dla każdego  
w rozsądnej cenie. Posiada kilkadziesiąt ofert kulinarnych 
we wcześniej wspomnianych krajach. Są to wycieczki po-
łączone z gotowaniem i zwiedzaniem. Jedną z popularnych 
ofert jest pakiet turystyczny we Francji pod nazwą „Cycling 
and Cooking in Provence. Wycieczka trwa 6 dni, zwiedzanie 
odbywa się na rowerze. Trasa jest dokładnie opisana, turyści 
każdego dnia przebywają w innym miejscu. łączą zarówno 
zwiedzanie z gotowaniem. Uczestniczą w warsztatach kuli-
narnych ze sławnym kucharzem, zwiedzają winnice, piwnice 
win, gotują z lokalną kucharką i przy okazji poznają historię 
miejscowości. W ofercie są także opisane miejsca, jakie tury-
ści będą odwiedzać podczas jazdy na rowerze. Biuro oferuje 
również takie pakiety jak: Pałace i kuchnie z Doliny Loary, 
Paszport do Prowansji, klasyczne Bordeaux [3, 5].

STAN ROZWOJU TURYSTYKI  
KULINARNEJ W POLSCE

Polskie biura podróży zaczęły interesować się turystyką 
kulinarną od niedawna. Podpatrują turoperatorów z zacho-
du i coraz częściej sami tworzą pakiety powiązane z tą ofer-
tą. Na rynku polskim pojawiło się kilka biur podróży z ofer-
tą gastronomiczną (Tabela 1).

Polska posiada bogatą kuchnię tradycyjną, regional-
ną i staropolską, która jest istotnym składnikiem dziedzic-
twa narodowego. „Charakterystyczną cechą tych produk-
tów jest jakość będąca wynikiem walorów danego miejsca, 
sposobu wytwarzania oraz specyfikę klimatu i składu gle-
by” [9]. Kuchnia naszego narodu jest zróżnicowana, ponie-
waż od zawsze miały na nią wpływy inne kultury np. litew-
ska, tatarska, niemiecka, rosyjska czy żydowska. Do czasów 
obecnych zachowały się w niej pozostałości żywieniowe po 
upodobaniach zarówno arystokratów jak i chłopów. Do naj-
popularniejszych potraw kuchni polskiej należą m.in.: bigos, 
pierogi, kotlet schabowy i mielony, befsztyk tatarski, kutia, 
grochówka, naleśniki, golonka, barszcz (zarówno czerwo-
ny jak i biały). Dla obcokrajowców dość nietypowymi i spe-
cyficznymi potrawami i produktami serwującymi w Polsce 
są flaki, kiszone ogórki, kiszona kapusta, kefir, zsiadłe mle-
ko lub maślanka. Dla większości turystów kiszone wytwory 
są po prostu zepsute. Znane polskie produkty pitne to wód-
ki, piwa, wina i miody pitne. Wycieczkowicz w każdym re-
gionie Polski będzie miał możliwość spróbowania zupełnie  
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obcych, regionalnych produktów. Na Podlasiu skosztuje 
kiszki ziemniaczanej, na Podhalu oscypków, a udając się do 
Wielkopolski – słynnych rogali świętomarcińskich. 

Tabela 1. Polskie Biura podróży oferujące pakiety kuli-
narne

Table 1. Gastronomic tourism packages in offer of po-
lish travel agences

Nazwa  
Biura Podróży

Lokalizacja 
Biura  

Podróży
Opis oferty

Polka Travel Kielce Obejmuje kuchnię azjatycką, orien-
talną, arabską, „Starego Kontynen-
tu”, śródziemnomorską, latynoame-
rykańską, podróże piwne, kursy go-
towania w Barcelonie i we Florencji, 
„w 80 win świata”.

RAMS Jaworzno Wyprawy i wakacje kulinarne do 
Francji, Hiszpanii, Portugalii, Anglii, 
Czech, Szwajcarii, Turcji, Argenty-
ny, Wietnamu, na Cypr.

Maroko  
Travel

Poznań Kuchnia arabska.

Foodlovers Warszawa Organizator wyjazdów za granicą  
i w kraju.

Kulisy  
Smaku

Warszawa Kuchnia śródziemnomorska.

CateringBlaut Bytom Kuchnia włoska.

Kulinarne  
Podróże

Gdynia Wyprawy kulinarne organizowane 
po Europie.

Wakacje  
w Toskanii.pl

Warszawa Kuchnia włoska.

CST TRAVEL Kraków Podróże z winem.

MISJA TRAVEL Poznań Wyjazdy kulinarne po Europie: Hisz-
pania, Włochy, Szkocja, Chorwacja 
i Portugalia.

Źródło: Opracowanie własne na podstawie Malchrowicz E., „Pol-
scy touroperatorzy turystyki kulturowej.”, Turystyka Kul-
turowa, V.9, 2011, s. 85-86

Source: Own study based on Malchrowicz E., „Polscy touropera-
torzy turystyki kulturowej.”, Turystyka Kulturowa, V.9, 
2011, s. 85-86

Od wielu lat w Polsce zauważa się modę na dania wy-
wodzące sie z tradycji kulinarnej oraz na produkty regional-
ne. Masowa produkcja przyczyniła się do tego, iż konsumen-
ci zaczęli szukać nowych smaków i zapachów, szczególnie 
tych z dzieciństwa. Ogromne znaczenie ma bezpieczeństwo 
i jakość żywności. Turyści oczekują odmiennego smaku pro-
duktów i potraw, postrzegając tak smakującą żywność jako 
atrakcyjną. Coraz chętniej zakupują też żywność od lokal-
nych mieszkańców na targowiskach lub w gospodarstwach 
agroturystycznych. Produkty te są wielką szansą dla małych 
społeczności lokalnych [12]. Każdy region kraju może po-
szczycić się zarówno produktami regionalnymi jak i trady-
cyjnymi. 

W Europie powstał „Europejski System Produktów 
Regionalnych i Tradycyjnych”, który zapewnia ochronę  

nazewnictwa produktów oraz wyróżnia wyjątkowe wytwo-
ry poszczególnymi oznaczeniami (Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, Gwarantowana Tradycyjna Specjalność, Chronione 
Oznaczenie Geograficzne). Klient ma wtedy pewność, że ku-
puje produkty wyrabiane tradycyjnymi metodami o wyjątko-
wej jakości. Polskie specjały również znalazły się na tej li-
ście, a wśród nich: oscypek; bryndza podhalańska; miód pit-
ny półtorak; dwójniak; trójniak i czwórniak; andruty kali-
skie; rogal świętomarciński; truskawka kaszubska; wielko-
polski ser smażony; olej rydzowy i wiele innych [19].

Na listę zostało wpisanych ponad 30 produktów trady-
cyjnych i regionalnych. Wypromowane są one na oficjal-
nej stronie Unii Europejskiej. Każdy turysta interesujący 
się turystyką kulinarną, może bez problemu znaleźć infor-
macje o danych produktach. Udając się w podróż, wyciecz-
kowicz będzie przygotowany na poznanie nowych smaków  
i produktów, które zawsze są wyrabiane tradycyjnymi meto-
dami. Oprócz zestawień europejskich, Ministerstwo Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi również postanowiło prowadzić w na-
szym kraju listę produktów tradycyjnych. Znajdują sie tu wy-
twory, które posiadają co najmniej 25 letnią tradycję wyro-
bu. Lista ma przede wszystkim na celu wypromowanie pro-
duktów lokalnych. Ministerstwo rozpowszechnia informacje 
o artykułach żywnościowych robionych historycznie umoc-
nionymi metodami, na małą skalę z naturalnych składników. 
„W 2008 roku na tej liście znalazło się 499 produktów tra-
dycyjnych. Najwięcej posiadało województwo śląskie (77), 
pomorskie (75) i podkarpackie (64). Najmniejszą ilość nato-
miast pozyskały regiony znajdujące się w zachodniej Polsce. 
Były to województwa zachodniopomorskie (5) oraz lubuskie 
(6)” [15]. Poniżej przedstawiono mapę Polski z liczbą obiek-
tów wpisanych na omówioną listę. 

Rok później Buczkowska przeprowadziła podobne zesta-
wienie, które wykazało zwiększenie liczby produktów tra-
dycyjnych do 557. W pierwszej czołówce nadal były wspo-
mniane województwa (śląskie – 82, pomorskie – 77, pod-
karpackie – 70). Najmniejszą ilość produktów tradycyjnych 
wciąż posiadał region zachodniej części kraju (lubuskie – 7, 
zachodniopomorskie – 8) [2]. W 2013 roku w Polsce było 
zarejestrowanych 1100 produktów tradycyjnych. Wojewódz-
two podkarpackie było na jednym z czołowych miejsc – 149 
produktów spożywczych. Największy udział w ofercie sta-
nowiły wyroby mięsne (40%) oraz cukiernicze i piekarnicze 
(38%) [1, 18]. 

Polska posiada wiele znakomitych i atrakcyjnych pro-
duktów żywnościowych o unikalnym charakterze. Ich uni-
katowość i sposób wytwarzania może przyciągnąć do Polski 
licznych turystów zagranicznych. Dobra promocja surow-
ców regionalnych i tradycyjnych pozwoli na wzrost zainte-
resowania turystów. Zakupy u lokalnych producentów przy-
czynią sie do wzrostu ekonomicznego małych, prywatnych 
przedsiębiorstw. „Podróżnicy kulinarni” w każdym zakątku 
Polski znajdą różnorodne i specyficzne dania. 

Turystyka gastronomiczna w Polsce zapoczątkowała swój 
rozwój na początku XXI wieku. „Kulinaria zaczęły być trak-
towane jako osobne atrakcje turystyczne. Zaczęto organizo-
wać festiwale różnorodnych i konkretnych dań, które przy-
ciągają turystów zarówno krajowych jak i zagranicznych. 
Wydarzenia lub potrawy związane z ich przygotowaniem 
zaczęły wzrastać do rangi produktów turystycznych” [10].  
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Przeważająca część Polskich Stowarzyszeń zaczęła promo-
wać krajową żywność. Organizacje te postanowiły utwo-
rzyć liczne wydarzenia, festyny, festiwale, warsztaty oraz 
szlaki kulinarne. Pierwszym etapem rozwoju turystyki ku-
linarnej w Polsce było stworzenie festiwali i festynów doty-
czących danej tematyki. Wiele spośród nich miało miejsce  
w latach 2004-2006, a ich kolejne edycje organizowane są do 
dnia obecnego. Szczególnie bogatą ofertą wydarzeń kulinar-
nych dysponuje województwo podlaskie. Podczas trwania 
imprez oprócz degustacji, turyści mają możliwość uczestni-
czenia w koncertach muzycznych oraz konkursach. Do naj-
popularniejszych wydarzeń w tym regionie należą: „Święto 
ziemniaka w Mońkach, Festyn Kulinarny „Smaki Podlasia”, 
Ogólnopolski Dzień Ogórka w Kruszewie, Podlaskie Świę-
to Chleba w Ciechanowcu, Festiwal Kuchni „Na styku kultur 
Polski i Białorusi” w Białowieży, Festiwal Kultury i Tradycji 
Tatarów Polskich w Kruszynianach, Podlaska Biesiada Mio-
dowa w Tykocinie” [4].

Udając się na Pomorze, turyści mogą posmakować je-
dzenia oraz doskonałej zabawy. We wrześniowy weekend 
w Gdyni odbywa się „Weekend kulinarny”. Jest to święto 
organizowane dla miłośników dobrej kuchni, można wtedy 
uczestniczyć w pokazach gastronomicznych znanych szefów 
kuchni, obejrzeć filmy kulinarne, wziąć udział w konkursach 
lub warsztatach związanych z tą tematyką. Na Pomorzu oraz 
okolicach wycieczkowicze mają okazję uczestniczenia w na-
stępujących wydarzeniach: Sopot od Kuchni, Święto Szpara-
gów w Swołowie, Noc Restauracji w Gdańsku, Festiwal Żu-
rawiny w Kościerzynie, Truskawkobranie w Brodnicy Gór-
nej, Festiwal Pomuchla w łebie czy Pomorska Gęsina na św. 
Marcina w Przysieku [4].

Wiele festiwali, świąt i festynów kulinarnych ma miej-
sce w pozostałych województwach Polski. Podróżując 
po Śląsku w maju warto wziąć udział w Festiwalu Śląskie  

Rys. 1. Liczba produktów wpisanych na listę Tradycyjnych Pro-
duktów Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Fig. 1.  The number of products are mentioned on the Ministerial 
list of traditional food products.

Źródło: Stasiak A., „Gastronomia jako produkt turystyczny”, Wyższa Szko-
ła Turystyki i Hotelarstwa w łodzi, Turystyka i Hotelarstwo 11, łódź 
2007, s. 110.

Source: Stasiak A., „Gastronomia jako produkt turystyczny”, Wyższa Szko-
ła Turystyki i Hotelarstwa w łodzi, Turystyka i Hotelarstwo 11, łódź 
2007, s. 110.

Smaki, co roku organizowanym w innej części wo-
jewództwa. Podczas poszukiwania informacji na te-
mat wydarzeń kulinarnych w Polsce, zauważono, iż 
większość z nich oprócz degustacji i wyrobów trady-
cyjnych potraw, promuje się i szczyci licznymi atrak-
cjami dodatkowymi. Szczególną popularnością cie-
szą się konkursy dla dorosłych i dzieci, warsztaty ze 
sławnymi kucharzami, opowieści lokalnych miesz-
kańców, koncerty czy też filmy związane z tematyką 
żywnościową i żywieniową. 

Każde województwo wypromowało jakieś wyda-
rzenie kulinarne i to zarówno w dużych miastach jak 
i mniejszych wioskach. Najczęściej planowane są one 
na okres letni i trwają ok 2-3 dni. Imprezy te są świet-
ną okazją do wypromowania danego regionu. Więk-
szość z województw wprowadziło kalendarze imprez 
kulinarnych. Opisane są w nich i wyszczególnione 
wszystkie wydarzenia, które odbędą się w ciągu całe-
go roku kalendarzowego. Dzięki temu, turysta zapozna 
się z całą ofertą gastronomiczną. Dość popularne stały 
się również jarmarki. Jednym z najsławniejszych jest 
jarmark św. Dominika organizowany co roku w Gdań-
sku, na którym nie może zabraknąć tradycyjnego sło-
wiańskiego jadła. Wyróżnić również należy znane wy-
darzenia takie jak: Jarmark Tumski w Płocku, Jarmark 
Świętomarciński w Poznaniu, Jarmark łowicki oraz  

Tabela 2. Wydarzenia kulinarne w Polsce
Table 2. Culinary events In Poland

Województwo Nazwa wydarzenia Miejsce

Zachodniopo-
morskie

Festiwal Zupy Pomido-
rowej

Kołobrzeg

Pomorskie Sopot od kuchni Sopot
Warmińsko- 
Mazurskie

Dziedzictwo Kulinarne 
Warmii Mazur i Powiśla

Olsztyn

Podlaskie Podlaska Biesiada Mio-
dowa

Tykocin

Mazowieckie Festyn Jabłka i Papryki Radom
Lubelskie Europejski Festiwal Sma-

ku
Lublin

Łódzkie Festiwal Dobrego Smaku Łódź
Kujawsko- 
Pomorskie

Festiwal Gęsiny Przysiek

Wielkopolskie Festiwal Tradycyjnej 
Kuchni Wielkopolski

Pleszewo

Lubuskie Święto Pieroga Budachów
Dolnośląskie Święto Pstrąga- Szalo-

ny Potok
Dziećmorowice

Opolskie Festiwal Opolskich Sma-
ków- Rozsmakuj Opole

Opole

Śląskie Ogólnopolski Festiwal Ku-
linarny

Katowice

Małopolskie Małopolski Festiwal Sma-
ków

Kraków, Tarnów, Mie-
chów, Oświęcim, Nowy 
Targ, Nowy Sącz

Podkarpackie Święto Chleba - od zia-
renka do bochenka

Dźwiniacz Dolny

Źródło: Opracowanie własne na podstawie zebranej literatury
Source: Own study based on the collected literature
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Jarmarki Świętojańskie. Na zachodzie Europy popularne są 
jarmarki bożonarodzeniowe. W naszym kraju również może-
my w takowych uczestniczyć. Oprócz grudniowych istnieją 
jarmarki wielkanocne (np. w Ząbkowicach Śląskich, w Bar-
dzie, w Niemczy). Festiwale i wydarzenia kulinarne organi-
zowane w Polsce mają na celu zwrócenie uwagi turystów oraz 
okolicznych mieszkańców. Zachęcają wszystkich do zakupu 
produktów regionalnych. Podczas organizowania festynu, wy-
stawcy promują swój region zamieszkania. W ten sposób mogą 
przyciągnąć do siebie turystów z całego świata. W tabeli 2. ze-
stawiono propozycję wydarzeń kulinarnych jakie organizowa-
ne są na terenie całej Polski.

Turystyka kulinarna jest mocno powiązana ze specyficz-
nymi walorami regionu. Ta forma turystyki to nie tylko za-
jadanie posiłków regionalnych i delektowanie się lokalny-
mi napojami. Nawiązuje ona także do historii tradycji, dzie-
dzictwa i współczesności. Turysta uprawiający turystykę ga-
stronomiczną uczestniczy w wycieczkach do fabryk, odwie-
dza przetwórnie i wytwórnie produktów alkoholowych i spo-
żywczych, plantacje, sady, pola, miejscowe knajpy, gospo-
darstwa, restauracje, prywatne domy, winiarnie, gorzelnie  
i browary [14]. 

Znając te informacje, Polskie Stowarzyszenia i Organiza-
cje zaczęły się zastanawiać nad innymi powodami przyjaz-
dów turystów do danych regionów. Stwierdzili, iż kolejnym 
etapem rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce będzie utwo-
rzenie szlaków kulinarnych. Według Kruczka szlak tury-
styczny „to określona trasa w obszarze turystycznym dla po-
trzeb turystów, który nie jest zawsze oznaczony. Prowadzi do 
najatrakcyjniejszych miejsc i obiektów z zachowaniem cią-
gu przepisów, takich jak ochrona środowiska i bezpieczeń-
stwa” [7]. Natomiast Kowalczyk twierdzi, iż szlakiem ku-
linarnym jest „zbiorowa oferta jadłodajni, lokali gastrono-
micznych, gospodarstw powiązanych z kuchnią oraz zakłady 
przetwórcze. Żeby powstał dany szlak kulinarny niezbędna 
jest współpraca miejscowych wytwórców, producentów, ofe-
rentów, instytucji zajmujących się promocją i organizacją tu-
rystyki w danym regionie oraz administracyjnych lokalnych 
władz” [6]. Trasy żywnościowe mają na celu wypromowa-
nie walorów turystycznych Polski (kulturowych i przyrodni-
czych), lokalnych produktów żywnościowych oraz regional-
nych tradycji kulinarnych. „Jest to dość skomplikowany pro-
dukt turystyczny, ponieważ oprócz oznakowanej trasy i za-
kładów gastronomicznych dobranych tematycznie obejmuje 
również warsztaty i imprezy kulinarne, usługi przewodnickie 
i noclegowe, pamiątki, mapy, lokalne i regionalne produkty 
żywnościowe, przewodniki oraz wiele pojedynczych usług  
i elementów. Ważnym incydentem przy tworzeniu szlaku ku-
linarnego jest stworzenie logo, czyli znaku graficznego, któ-
ry będzie znakiem rozpoznawalnym za granicą i w kraju oraz 
w pełni odda jego charakter” [17]. 

Do najstarszego szlaku żywnościowego należy niewąt-
pliwie trasa oscypkowa z 2006 r., którego pomysłodaw-
cą był Edwar Styrczula – Maśniak. Szlak obejmuje ponad 
30 bacówek, w których można podpatrzeć metody i techni-
ki wyrobu produktu oraz uczestniczyć w degustacji. Punk-
ty są rozmieszczone w Gorcach, Pieninach, Tatrach i Beski-
dach. Można tu spróbować oscypków, bundzy, redykołka, 
bryndzy podhalańskiej oraz żętycy, czyli napoju z serwatki. 
Kolejne trasy zaczęły powstawać w latach 2008-2009 (np. 
Szlak Smaków Krainy Lessowych Wąwozów, Małopolska 

Wieś Pachnąca Ziołami). Szlaki kulinarne w Polsce powsta-
ją do dnia dzisiejszego. Można je podzielić na trzy grupy. Po 
pierwsze są to szlaki surowcowe, tj. „Na śliwkowym Szlaku” 
lub „Gęsinowy Szlak Kulinarny”. W drugiej grupie znajdu-
ją się tematyczne trasy (np. „Podlaski Szlak Tatarski”, „Ma-
zowiecka Micha Szlachecka”), a w trzeciej brane jest pod 
uwagę umiejscowienie geograficzne, m.in. „Szlak Kulinarny 
Centrum Gdyni”, „Kulinarny Poznań”. 

Trasy gastronomiczne rozmieszczone są w każdym re-
gionie kraju, a najwięcej zlokalizowanych jest w południo-
wej części Polski. Znaczna większość tras promuje tradycyj-
ne produkty żywnościowe, poza tym propagują one potrawy, 
wytwory regionalne lub prowadzą do lokali gastronomicz-
nych. Wszystkie szlaki żywnościowe w Polsce są stosunko-
wo młode, dlatego też nie są one rozpoznawane i powszech-
nie znane. Szlaki kulinarne stają się skutecznym środkiem  
w wypromowaniu regionu. Są jednym z przykładów szlaków 
kulturowych, które stanowią zbiorową ofertę gospodarstw 
agroturystycznych, przetwórczych zakładów, imprez o cha-
rakterze kulinarnym oraz konkretnych lokali. Postęp turysty-
ki na szczeblu regionalnym lub lokalnym wymaga obustron-
nej współpracy między jednostkami gospodarczymi, ludno-
ścią miejscową oraz organizacjami i stowarzyszeniami tury-
stycznymi. „Prawidłowo skorygowane działania pozwolą na 
powstanie nowego produktu turystycznego poprzez wzoro-
we działania marketingowe. Dodatkową a zarazem ważną 
atrakcją turystyczną może być otwartość, gościnność, kulty-
wowanie folkloru i tradycji przez lokalnych mieszkańców. 
Na zachowanie nabywców silnie wpływa różnorodność kul-
turowa oraz tradycje nieznanych regionów i grup społecz-
nych.” [16]. Każda trasa żywnościowa posiada własną stronę 
www, logo oraz materiały drukowane. Nie ma jednak ogól-
nego zestawienia tras gastronomicznych, co z pewnością 
utrudnia podróżnym wybór danego produktu turystycznego.

W porównaniu z zachodem Europy, Polska posiada dość 
małą liczbę muzeów kulinarnych. Najpopularniejszymi 
obiektami jest Muzeum Piernika w Toruniu, Muzeum Wina 
w Zielonej Górze, Skansen Pszczelarski w Pszczewie oraz 
Muzeum Browaru w Żywcu. W 2017 roku na Warszawskiej 
Pradze ma powstać Muzeum Polskiej Wódki. Można powie-
dzieć, że nadal brakuje kompleksowych pakietów turysty-
ki kulinarnej, które zawierałyby ofertę regionalnego posił-
ku, udziału w warsztacie kulinarnym oraz wizyty w gospo-
darstwach, gdzie wytwarzane są produkty regionalne. Niedo-
stateczna jest współpraca turoperatorów i branży gastrono-
micznej, które utrudniają tworzenie oferty turystyki gastro-
nomicznej. Dopiero współpraca wymienionych wcześniej 
podmiotów może wygenerować zyski z turystyki kulinarnej 
w Polsce. W naszym kraju zaczęły powstawać akademie ku-
linarne, które mogą posłużyć rozwojowi tej formy turysty-
ki. Do aktywnie działających akademii możemy zaliczyć: 
Fumenti w Gdańsku, Cook Up w Warszawie oraz Akade-
mię Kulinarnego Poznania. Wszystkie wspomniane placów-
ki oferują warsztaty kulinarne dla dorosłych i dzieci. Pod-
czas uczestnictwa w określonym wydarzeniu, kursanci mają 
możliwość poznania oraz nauczenia się wspaniałych potraw 
kuchni polskiej lub zagranicznej. Lekcje gotowania prowa-
dzone są przez znanych kucharzy. Za każdy rodzaj prefero-
wanej kuchni odpowiada inny specjalista. Ideą powstałych 
akademii jest propagowanie dobrego jedzenia oraz kultury 
kulinarnej.
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Na polskim rynku nadal brakuje profesjonalnych ofert tu-
rystyki gastronomicznej. Poland Culinary Vacation z USA to 
jedno z pierwszych biur, które zaczęło oferować pakiety tu-
rystyczne do Polski o charakterze kulinarnym. Właścicielką, 
pomysłodawczynią oraz prezesem firmy jest Polka mieszka-
jąca obecnie w stanie Montana. Małgorzata Rose opisuje Pol-
skę jako kraj ciekawy, interesujący, bogaty w obfite i różno-
rodne dania. „Biuro podróży obecnie oferuje 5 pakietów do 
różnych regionów (Mazowsze, okolice Warszawy, Pomo-
rze, Małopolskę oraz Dolny Śląsk). Siedmiodniowy pro-
gram obejmuje nocleg, warsztaty kulinarne, degustacje, wi-
zyty w gospodarstwach agroturystycznych oraz u producen-
tów. Tygodniowy pobyt bez przelotu kosztuje ok. 2950 USD. 
Jak twierdzi pomysłodawczyni, wyjazdy te są bogate kul-
turowo i można tu zdobyć wyjątkowe doświadczenie. Pro-
gram oferuje wycieczki na farmy, lokalne targowiska, wizy-
ty u piekarzy, rolników, właścicieli sklepów z lokalną żywno-
ścią oraz degustacje alkoholi na różnych festiwalach. Oprócz 
tego, turyści zobaczą wybrane zabytki a nawet miejsca, któ-
re znajdują się na Liście Światowego Dziedzictwa UNESCO, 
po których oprowadza miejscowy anglojęzyczny przewod-
nik. Uczestnicy biorą również udział w lekcjach gotowania  
u wiejskich kobiet w ich prywatnych domach. W sezonie zbie-
rają grzyby i owoce leśne, które później sami wykorzystują do 
przygotowania potraw, mają także okazję poznania lokalnego 
rzemiosła. Największą popularnością cieszą się wycieczki na 
południe Polski (trasa Kraków-Zakopane). Biuro oferuje także 
jednodniowe lekcje gotowania przez Kulinarny Instytut w Kra-
kowie. Zazwyczaj są to cztery godziny, podczas których kur-
sanci przygotowują trzy dania kuchni polskiej, takie jak bigos 
lub pierogi. Kurs kosztuje ok. 240 dolarów” [5].

Następnym przykładem mogą być proponowane pakie-
ty gastronomiczne firmy „Eat Warsaw & Kraków”. Na ofi-
cjalnej stronie możemy znaleźć trzy następujące propozycje 
tj. „Vodka Tour”, która obejmuje wizytę w trzech pijalniach 
wódki, degustację sześciu rodzajów trunku, przekąsek serwo-
wanych do alkoholu (np. śledź i ogórek kiszony) oraz opiekę 
przewodnika. Drugą możliwością jest wybór „Pierogi cooking 
Class”, czyli warsztaty kulinarne trwające dwie godziny, pod-
czas których turyści uczą się przyrządzać polskich smakoły-
ków. Udział w warsztacie kosztuje 249 euro. Ostatnią alterna-
tywą jest pakiet „Food Tour”, który zawiera degustację wód-
ki oraz polskich tradycyjnych i regionalnych potraw, informa-
cję na temat spożywanych dań, pod opieką przewodnika [6]. 

Wspomniane powyżej oferty pakietowe są bardzo rzad-
kimi przypadkami dogłębnego podejścia do instytucjonali-
zacji pakietu turystyki żywnościowej. W większości istnie-
jących szlaków kulinarnych w Polsce nie występują obecnie 
zestawy powiązane z gastronomią, a jedynie odrębne atrak-
cje utworzone specjalnie dla turystów np. wizyty w karcz-
mach czy w bacówkach.

STOWARZYSZENIA TURYSTYKI KULI-
NARNEJ I ICH ROLA W PROMOWANIU 

TURYSTYKI KULINARNEJ
Na świecie istnieje wiele stowarzyszeń, które zajmują się 

promocją turystyki gastronomicznej. W Stanach Zjednoczo-
nych od 2003 roku International Culinary Tourism Associa-
tion (obecnie World Food Travel Association), który buduje  

więzi między konsumentami a przedstawicielami branży ga-
stronomicznej i turystycznej, ułatwia odkrywanie i poznanie 
dziedzictwa kulinarnego, promuje kulturę jedzenia oraz tra-
dycje kulinarne. Z kolei na Litwie Fundusz Dziedzictwa Ku-
linarnego propaguje tradycyjne dania oraz regionalne pro-
dukty występujące w kraju. Istnieją także takie organizacje 
jak: Ontario Culinary Tourism Alliance, Scotland Food & 
Drink oraz Korean Culinary Tourism Association. Wszyst-
kie wspomniane stowarzyszenia promują kuchnię tradycyjną 
kraju, w którym się znajdują.

W 2011 roku powstało Polskie Stowarzyszenie Turystyki 
Kulinarnej (PSTK) z siedzibą w Poznaniu. Członkowie Stowa-
rzyszenia to pasjonaci podróży i wyśmienitego jedzenia. PSTK 
współpracuje z krajowymi, międzynarodowymi i zagraniczny-
mi organizacjami pozarządowymi w celu promocji turystyki 
kulinarnej w Polsce. Cele PSTK to przede wszystkim: propa-
gowanie wysokiej kultury jedzenia, promocja turystyki kuli-
narnej, inicjowanie i rozwijanie wzajemnych relacji w bran-
ży turystycznej i gastronomicznej, kultywowanie narodowych 
i regionalnych tradycji kulinarnych i cukierniczych, integra-
cja środowisk gastronomicznych i turystycznych, poszerza-
nie świadomości kulinarnej, rozwijanie klasycznych i nowo-
czesnych form turystyki kulinarnej, zwiększanie zainteresowa-
nia turystyką kulinarną, podnoszenie kwalifikacji i umiejętno-
ści dla przyszłych i obecnych pracowników lokali gastrono-
micznych, zwłaszcza studentów [7].

Sposoby realizacji to m.in. organizowanie szkoleń, orga-
nizację wydarzeń społeczno-kulturalnych i popularnonauko-
wych, tworzenie, wydawanie i rozpowszechnianie materia-
łów dotyczących turystyki, zwłaszcza turystyki kulinarnej, 
organizowanie i przeprowadzanie spotkań, prelekcji, kursów, 
festynów, pokazów, wystaw, kongresów, przeprowadzanie 
akcji promujących zdrowe odżywianie, skupianie wokół sto-
warzyszenia grupy firm i instytucji w celu propagowania tu-
rystyki kulinarnej, popularyzacja wiedzy w przedmiocie na-
rodowych tradycji kulinarnych, pozyskiwanie i gromadzenie 
informacji o światowych tendencjach turystyki i sztuki kuli-
narnej.

PSTK to stosunkowo młoda instytucja (istnieje na rynku 
4 lata), posiada logo, oficjalną stronę internetową oraz pro-
fil na facebook`u. Każda osoba zainteresowana turystyką ku-
linarną może nabyć członkowstwo stowarzyszenia, przyjmu-
jąc jednocześnie zobowiązania związane z aktywnym angażo-
waniem się w działania organizacji, informowania członków  
o lokalnych produktach, wydarzeniach, ideach i usługach, któ-
re nawiązują do działalności związku. „Aby przystąpić i nale-
żeć do zrzeszenia, członek musi uiszczać roczne składki (45 
zł/os. lub 75 zł/para). Działacz po uiszczonej opłacie dosta-
je legitymację, newsletter (ok. 6 na rok) a przede wszystkim 
zniżki na uczestniczenie we wszystkich incydentach organizo-
wanych przez PSTK” [8].

Gotowanie w ostatnich latach stało się niezwykle modne. 
Na większości stacji telewizyjnych możemy zobaczyć pro-
gramy powiązane z podróżami i gotowaniem. Do najpopu-
larniejszych można zaliczyć takie projekty jak: Podróże kuli-
narne Roberta Makłowicza, Smakuj Świat z Pascalem, Okra-
sa łamie przepisy, Jakubiak lokalnie, David w Europie, Pol-
ska ze smakiem, Przez dzierkę od sera. Wszystkie te progra-
my pokazują zarówno piękne miejscowości, przyrodę, walo-
ry kulturowe jak i lokalne produkty czy składniki, z których  
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przygotowują wspaniałe tradycyjne dania. Popularne progra-
my telewizyjne uczą ludzi poznawania danego miejsca od 
kuchni. Zachęcają tym wycieczkowiczów do wyboru kon-
kretnej destynacji, w której będą mogli skosztować prezento-
wanych dań. W ostatnich latach powstało wiele książek ku-
linarnych, których autorami w większości są polscy i zagra-
niczni celebryci. Propagują oni w swoich dziełach zarów-
no tradycyjne dania rodzimego narodu jak i te z najdalszych 
stron świata. „Popularyzacja nieznanych wytworów gastro-
nomicznych i przyrządzanie ich przez podróżnych w me-
diach wywołało potrzebę spróbowania nieznanych dotąd na-
pojów i potraw” [11]. Poszukiwanie nowych smaków przez 
turystów przyczyniło się do rozwoju turystyki kulinarnej. 

ZAKOŃCZENIE
Polska jest w początkowej fazie rozwoju turystyki kuli-

narnej. Z roku na rok powstaje coraz więcej ofert związa-
nych z gastronomią. Istnieje już ponad dwadzieścia szla-
ków kulinarnych, które oferują rozmaite produkty kulinarne.  
W każdym województwie turyści mogą uczestniczyć w festi-
walach, jarmarkach albo wydarzeniach żywnościowych. Pol-
ska posiada wiele wspaniałych, tradycyjnych, regionalnych 
i lokalnych potraw. Szansą na rozwój regionów Polski jest 
wypromowanie przez władze lokalne produktów i surowców 
żywnościowych. Turyści obecnie zwracają szczególną uwa-
gę na sposób produkcji żywności. Coraz częściej są w stanie 
przejechać pół kraju, aby zakupić i posmakować zdrowego, 
swojskiego jedzenia wyrabianego tradycyjnymi metodami. 
Turystykę kulinarną propagują również polskie media. Po-
wstają różne programy kulinarne, w których widzowie mogą 
obejrzeć krajowe oraz zagraniczne wojaże żywnościowe.  
W księgarniach również można zakupić wiele książek po-
dróżniczych opisujących tradycyjne dania. Ze względu na 
rozgłośnienie przez media tej formy turystyki, wycieczkowi-
cze coraz częściej wybierają miejsca, w których mają możli-
wość poznania nowych smaków. Krajowe Organizacje oraz 
Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej także przyczy-
niają się do rozwoju, zainteresowania a przede wszystkim 
do nauki turystyki kulinarnej. Przedstawiają wycieczkowi-
czom szanse, jakie niesie za sobą dana forma turystyki. Udo-
wadniają, iż dzięki rozwojowi i zainteresowaniu, w kraju po-
wstać może więcej nowych miejsc pracy. Popularyzacja tej 
idei za granicą zdecydowanie służy Polsce, bowiem co roku 
zwiększa się ilość przybywających do nas turystów. Dzięki 
dobrej promocji oraz zaangażowaniu władz i podmiotów lo-
kalnych, Polska ma możliwość stania się jedną z TOP-owych 
destynacji kulinarnych na świecie.
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