Brigita Zuromskaité, Neringa Leiiené
Uniwersytet im. Michata Romera w Wilnie

Mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi

Streszczenie: Turystyka kulinarna odgrywa coraz wazniejsza role w rozwoju turystyki
w regionach. Dla wielu turystow oferta zywieniowa jest waznym elementem podrézy, o czym
Swiadczy rozwdj agroturystyki, wieksza liczba szlakédw kulinarnych i organizowanych dla
turystow degustacji. Turysci coraz czesciej nabywajg regionalne produkty, jako oryginalne
pamigtki. Jednak mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej w poszczegdlnych regionach
etnograficznych Litwy s3 rozpoznane w zbyt matym zakresie. Dlatego w artykule
scharakteryzowano turystyke kulinarng na Litwie, ze zwrdceniem szczegdlnej uwagi na region
zmudzki oraz przeprowadzono badania ankietowe wsrdéd wtascicieli obiektéow
gastronomicznych, aby poznac ich opinie na temat mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na
Zmudzi. Z przeprowadzonych badan wynika, ze potencjat kulinarny Zmudzi nie jest
wykorzystywany w wystarczajacym stopniu i w zwigzku z tym turystyka kulinarna nie rozwija
sie w zadawalajacym tempie.
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Wstep

Dziedzictwo kulinarne jest odzwierciedleniem specyfiki oraz tradycji danego regionu
turystycznego. Przekazuje nam wiele interesujacych informacji o specyfice zycia
i codziennosci mieszkancéw. To powoduje, ze coraz czesciej tym rodzajem dziedzictwa
i tymi produktami turystycznymi interesujg sie turysci.

W ostatnich latach mozna zauwazyé wzrastajgce zainteresowanie turystyka
kulinarng na Litwie. W ofercie jest coraz wiecej tego typu szlakéw oraz wyjgtkowych
produktéw kulinarnych. Najwiecej ich jest w etnograficznym regionie Auksztoty. Jednak
na Litwie sg jeszcze cztery regiony, ktére cieszg sie zainteresowaniem turystéw, chociaz
mniejszym. W artykule najwiecej uwagi poswiecono Zmudzi i mozliwoéciom rozwoju
turystyki kulinarnej w tym regionie.

Po zapoznaniu sie z istniejagcg sytuacja turystyki kulinarnej w tym regionie
etnograficznym sformutowano pytanie badawcze, dlaczego w tak matym stopniu
wykorzystuje sie dziedzictwo kulinarne Zmudzi. To spowodowato, ze celem podjetych
badan byto okreélenie mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi. W tym celu
dokonano analizy literatury przedmiotu, a takze przeprowadzono badania empiryczne
wsrod wiascicieli obiektéw gastronomicznych, dziatajgcych w sektorze zywnosciowym
w tym regionie.



Metodyka badan

Badania ankietowe w turystyce kulinarnej byty prowadzone przez wielu autoréw i w ten
sposéb pozyskiwano interesujace informacje, ktére znalazty odzwierciedlenie
w pracach naukowych®. Réwniez autorki artykutu wybraty metode iloéciowa, aby
zdobyé nowa wiedze na ten temat.

Na podstawie analizy literatury przedmiotu i posiadanej wiedzy o aktualnej
sytuacji w turystyce kulinarnej zostata sporzgdzona ankieta. Respondentami byli
przedstawiciele biznesu, a mianowicie wtasciciele obiektéw gastronomicznych,
dziatajgcych na Zmudzi. W tym regionie etnograficznym w momencie rozpoczynania
badan funkcjonowato okoto 320 lokali gastronomicznych. Postanowiono zawezi¢ krag
potencjalnych respondentéw i wybrano lokale wedtug kryterium lokalizacji,
a mianowicie te ktére znajdowaty sie w promieniu 5km od gtéwnych obiektéw
dziedzictwa przyrodniczo — kulturowego Zmudzi’. W ten sposéb wybrano 72 lokale
gastronomiczne. N. LeiSienei udato sie nawigza¢ kontakt z 52 wtascicielami. Wystano
52 ankiety, z ktérych wrécito 47, a 5 z nich zostato odrzuconych. Badania
przeprowadzono w dniach 4 — 14 pazdziernika 2013 roku.

W kwestionariuszu zamieszczono 20 pytan. Pierwszy blok pytan dotyczyt
informacji o lokalu (lokalizacja, wielko$¢, ilos¢ miejsc). Drugi blok pytan dotyczyt
jadtospisu (jakie potrawy sg serwowane, ile potraw dziedzictwa kulinarnego oraz
zmudzkich potraw, ich popularnos¢ wsrdd turystéw zagranicznych i miejscowych).
Trzeci blok zawierat pytania dotyczace dalszych planéw wifascicieli (czy zamierzajg
wykorzystywaé danie Zmudzkie i w jaki sposdb), a w ostatniej czesci pytano
o mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi.

Oferta zywieniowa jako atrakcja turystyczna regionu
Jak wynika z analizy najnowszych badan nad turystyka kulinarnqa, zdobywa ona coraz
wiekszg popularnosé wsréd turystow. Bo jest to kolejny ,smaczny” sposdéb na

'y Correia, M. Moital, C.F. Costa, R. Peres: The determinants of gastronomic tourists’ satisfaction:
a second-order factor analysis. ,Journal of Foodservice” 2008, nr 19, ss. 164-176; S. Lertputtarak: The
relationship between destination image, food image, and revisiting Pattaya, Thailand. , International Journal
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przyciaggniecie odwiedzajqcych4. Warto zaznaczy¢ takze, ze jest to rodzaj turystyki, ktory
jest powigzany z odwiedzaniem miejsc bogatych w zasoby kulinarne i kulturowe oraz
wychodzgcy naprzeciw oczekiwaniom turystow. Jednoczesnie jest to turystyka
dostepna dla wszystkich grup wiekowych. Réwniez z powodzeniem mozna jg potgczyc
z takimi rodzajami turystyki jak kulturowa, historyczna, etniczna, wiejska.

Jak wynika z badan, turystyke kulinarng wykorzystuje sie réwniez w promociji
poszczegdlnych regionc')w5 i staje sie tym samym wizerunkiem obszaru turystycznegoe.
Czasami jest ona w regionach jednym ze skutecznych sposobéw w walce z sezonowoscia.

Jednak w celu realizacji powyzszych zamierzen nalezy zbada¢ posiadany potencjat,
uwzgledni¢ ten rodzaj turystyki w planach strategicznych. Takie w kreowaniu
produktéw turystyki kulinarnej nalezy wykorzystaé wspétprace miedzy sektorami,
poniewaz tylko produkt jakosciowy i autentyczny moze zainteresowac turyste.

Uczestnik turystyki kulinarnej
Powstaje pytanie, jakie sg gtéwne motywy i cele osdb korzystajgcych z oferty turystyki
kulinarnej? Jak wynika z badan, wiekszos$¢ turystéw w trakcie swych podrézy spozywa
positki. S. Lertputtarak7 zaznaczyt, ze 6 na 10 turystow wybierajagcych réine formy
turystyki i okoto 85% turystéw preferujgcych turystyke kulinarng spozywa kolacje
w roznego typu restauracjach. Czesc z nich jako cel swych podrézy wybiera regiony, ktére
sg bogate w dziedzictwo kulinarne, wyjatkowe jedzenie oraz wszelkiego rodzaju atrakcje
kulinarne.

Z badan wynika, ze odwiedzanie tego typu miejsc dostarcza turystom wiedzy
o wyjatkowosci regionu, jego tradycjach oraz zmianach spotecznych zachodzacych na
przestrzeni wiekdw. Spozywanie potraw umozliwia im réwniez poznanie spotecznych
i ekonomicznych warunkéw Zzycia mieszkancdOw w poszczegdlnych regionach 8
Uczestniczenie w tego typu turystyce ma takze znaczacy wptyw na ksztattowanie wiedzy
kulinarnej wsrdd turystow i sg to osoby o rozbudowanych potrzebach poznawczych.
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Sg to takze turysci, ktérzy wiecej srodkéw finansowych przeznaczajg na réinego
rodzaju atrakcje i produkty kulinarne®. Czesciej robig zakupy (np. u miejscowych
rzemiesinikdw czy gospodarzy), odwiedzajg parki i muzea oraz wybierajg szlaki
umozliwiajace odwiedzenie terendéw bogatych w produkty kuchni regionalnej. Takze,
jak zaznacza G.S. Jaiswal oraz inni autorzy, tkwi w tych turystach potrzeba
oryginalnosci, bo czasem chetnie wybierajg egzotyczne produkty kulinarne™®.

Podsumowujgc nalezy podkredlié¢, ze znajomos¢ motywow i celdw uczestnikdw
turystyki kulinarnej, moze by¢ pomocna, dla oséb odpowiedzialnych za rozwdj tej
formy turystyki, w planowaniu dziatan strategicznych. Natomiast przedsiebiorcom
pomaga kreowac popularne produkty oraz odpowiednio podtrzymywac ich jakos¢. Jest
to cenne zrédto wiedzy, ktdérg nalezy wykorzystywaé w praktyce.

Turystyka kulinarna na Litwie

Litwa ma do zaoferowania turystom specyficzne dziedzictwo kulinarne i potrawy.
Produkty pochodzace z listy dziedzictwa kulinarnego Litwy, takie jak chleb, sery
twarogowe, wyroby miesne, midd, sekacz oraz nalewki alkoholowe, cieszg sie wielkg
popularnoscig wsrdod turystow zagranicznych. Natomiast nieco inna sytuacja jest
z potrawami litewskimi, poniewaz nalezg do positkdw wysokokalorycznych i nie zawsze
smakujg zagranicznym turystom, szczegdlnie tym przybywajacym z potudnia Europy,
np. Hiszpanie, Wtosi. Wedtug ich opinii potrawy litewskie sg zbyt ttuste, a w menu jest
za mato warzyw. To powoduje, ze wybierajg oni na Litwie lokale gastronomiczne,
w ktorych sg serwowane potrawy kuchni europejskiej.

Mimo tego na Litwie mamy coraz wiecej turystow zainteresowanych tym rodzajem
turystyki. Znaczny wptyw na rozwdj turystyki kulinarnej miaty uchwalone akty prawne
oraz przynaleznos¢ do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego (tylko
jeden region nalezy do tej sieci — Auksztota)''. Na Litwie coraz wiecej drobnych
wytwoércow oferuje wysokiej jakosci produkty turystyki kulinarnej i ekologicznej. Takze
ich oznakowanie pomaga konsumentom (turystom) wybra¢ odpowiednie produktylz.

9Turys’ci Srednio wydajg okoto 1194 dolaréw, z ktérych 36% przeznacza sie na jedzenie. Turysci,
ktérych gtdwnym celem jest jedzenie wydajg Srednio — 50%. Turysci zainteresowani winem wydajg —
973 dolaréw, z ktérych na produkty zwigzane z winem wydajg 23%. Ci turysci, ktérych wino jest
gtéwnym celem, na nie wydajg — 36% sumy z budzetu podrdzy (A.T. Ciji, K.M. Richard, W. Kelli:
Traveler dining & culinary tourism. [w:] Restaurant, Food and Beverage Market Research Handbook.
Wydawnictwo Richard K. Miller & Associates, Georgia 2009, s. 197).

10G.s. Jaiswal, N. Sapra, J.A. Patil, N. Lama: A study on the precursors for gastronomic satisfaction
of tourists in Malaysia. ,Journal of social and development sciences” 2013, nr 4(1), s. 7.
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[w:] Wielokulturows¢ w turystyce. Red. naukowa E. Puchnarewicz. Wydawnictwo Libron, Krakéow
2010, s. 340.

12 8. Zuromskaité: Mozliwosci wykorzystania tradycyjnego piwa litewskiego w rozwoju turystyki
kulturowej na Litwie. [w:] Kulturowe uwarunkowanie zywienia w turystyce. Red naukowa H. Makafa.
Wydawnictwo WSTJO, Warszawa 2013, s. 252.



Jednak jak wynika z badan, w rozwoju turystyki kulinarnej na Litwie, czesto nie
uwzglednia sie dziedzictwa kulinarnegolg. W gtédwnych restauracjach, gdzie istnieje
mozliwos$¢ zapoznania sie z litewska kuchnig, gosciom podaje sie ,pseudo tradycyjne”
potrawy, takie jak cepeliny, zmudzkie bliny lub kiszka ziemniaczana. S3 to jednak mato
autentyczne dania i nie odkrywajg wyjatkowosci kuchni litewskiej. Lepsza sytuacja jest
z tradycyjnymi napojami litewskimi, szczegdlnie z piwem”.

Mimo nadal istniejgcych probleméw (za mato uwagi poswieca sie turystyce
kulinarnej w regionalnych planach strategicznych, w tym na Zmudzi), s pozytywne
zmiany, ktére w znacznej mierze przyczyniaja sie do rozwoju turystyki kulinarnej na
Litwie (takie szlaki turystyczne, jak wypiekanie chleba lub piwny, nie tracg na swej
popularnosci). Takze w znacznej mierze na zmiane sytuacji wptywajg zmieniajace sie
gusta konsumentdéw, bo coraz czesciej poszukuja i nabywajg oni produkty regionalne.
Jednak nadal pozostaje problem z brakiem kreatywnosci i wiedzy marketingowej wsréd
wtascicieli obiektow gastronomicznych.

Potencjat kulinarny Zmudzi
Spéjrzmy na potencjat Zmudzi i jakie s3 mozliwoéci rozwoju turystyki kulinarnej w tym
regionie etnograficznym Litwy. Jak wynika z badaid nad dziedzictwem kulinarnym
Zmudzi®, jest wiele potraw, ktére jadano wtasnie w tym regionie. Gtéwna potrawa od
lat szanowana przez Litwindw, a takze Zmudzindw, to zytni chleb (zwykfa lub zaparzana
maka). W dawnych czasach kazda gospodyni na Zmudzi miata przepisy na chleb, ktére
byty przekazywane z pokolenia na pokolenie. Obecnie moziemy jeszcze odnaleié
gospodynie, ktére zachowaty tradycje wypiekania chleba do naszych czaséw.
Przyjrzyjmy sie temu, co jadali i dotychczas jedzg mieszkaricy Zmudzi. Na
$niadanie najczesciej jadali kasze z ziemniakdw i maki zytniej (lit. pusiné kosé). Do tej
kaszy podawano pomaczke z mleka, smalca i pszennej maki (lit. mirkalas). Réwniez
jadano kasze z catych ziaren. Z maki zytniej gotowano takze kleik maczny (lit. miltiné
koseé), a takze czesto kasze ziemniaczang (lit. bulviné kosé) ze skwarkami. Na obiad
jadano wszelkiego rodzaju zupy z: ziemniakdéw, kapusty, grochu, burakéw oraz
szczawiu. Gdy zabijano Swinie lub owce gotowano zupe z ich 2o’fadkéw16. Takze jadano
ziemniaki gotowane w fupinach. Do nich podawano smalec, sledzia lub smazong rybe.
Najczesciej jednak spozywano je z kastinisem, ktéry przygotowywano ze Smietany oraz
masta z przyprawami. Natomiast na kolacje najczesciej jedzono zupe z klockami (lit.
kleckyné), kluski ziemniaczane (lit. bulviy kukuliai) z pomaczkami, czarnine (lit. juka) lub
kiszke ziemniaczang (lit. védarai). Jest jeszcze jeden produkt, ktory szczegdlnie lubiono
i czesto jadano na Zmudzi, a mianowicie sery twarogowe (w tym takze topione sery

3B, Zuromskaité: Rozwdj turystyki kulinarnej na Litwie. , Turystyka kulturowa“ 2009. nr 12, s. 25.

148, Zuromskaité: Mozliwoéci wykorzystania... op. cit., ss. 245-265.

Bw tym regionie etnograficznym sg nastepujace rejony: ptungianski, rosien, jurborski, telszanski,
kretynganski, tauroski, szkudzki, tauroski, kielmski i szawelski.

6 N. Vasiliauskiené: Darbény apylinkiy tradicinis maistas. ,,Etniné kultdra” 2009, nr 8, s. 60.



z twarogu). Warto podkresli¢, ze byly specjalne przepisy przygotowania seréw na
najwazniejsze $wieta rodzinne i religijne.

W potowie XX wieku powoli zmieniajg sie dania, ktére jadano na Zmudzi. Coraz
wiecej jest warzyw, chociaz byty obecne w kuchni zmudzkiej juz wczeséniej. Od wiekéw
kiszono ogérki i kapuste oraz suszono grzyby. Na Zmudzi czesto pito herbaty z kminu,
miety, kwiatdw lipowych i wielu innych zidt. Lubiono takze kawe z cykorii i Zotedzi, sok
brzozowy i klonowy. Na swieta warzono piwo, w tym takze z burakow®’.

Jak widzimy, potencjat kulinarny Zmudzi jest nie tak maty. W wielu lokalach
gastronomicznych mozna skosztowaé powyzej wymienionych potraw. Jednak jak
wynika z analizy aktualnej sytuacji, obecnie na ten rodzaj dziedzictwa zwraca sie zbyt
mato uwagi. Mozliwe, ze sytuacja nieco zmieni sie, bo Europejska Komisja w 2014 roku
dodata kastinis na liste chronionego dziedzictwa kuIinarnegols. Moze to bedzie wazny
impuls do rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi.

Mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi w opinii wiascicieli obiektéw
gastronomicznych

Jak juz wspomniano w badaniu uczestniczyli wiasciciel lokali gastronomicznych
potozonych niedaleko gtéwnych obiektéw dziedzictwa przyrodniczo-kulturowego
Zmudzi. W badaniu wzieto udziat 42 wtascicieli lokali z siedmiu rejonéw Zmudzi.
Najwiecej respondentdw byto =z rejondw Ptungianskiego, Kretynganskiego
i Telszaniskiego co przedstawiono na wykresie 1.

Plunganski 33%
Telszanski 19%
Kretynganski 19%
Szawelski 10%
Tauroski 9%
Szkudzki 5%
Jurborski 5%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Wykres 1. Lokalizacja lokali gastronomicznych objetych badaniem
Zrédto: opracowanie wiasne.
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Tamze, ss. 62-63.
8 Na liscie sg juz trzy litewskie produkty dziedzictwa kulinarnego: twarogowy ser, miéd Seinéw oraz
kindziuk.



Jak wiadomo dla turystow wielkie znaczenie ma nie tylko wyzywienie, ale
i lokalizacja. Okazato sie, ze 20% badanych lokali gastronomicznych znajdowato sie
w poblizu obiektéw turystycznych, 16% w gospodarstwach turystyki wiejskiej, 41%
w mieszkalnych domach w centrum miast i 16% w centrach handlowych. W badaniu
okreslono takze wielkos$¢ lokalu. Wiekszos¢é tych obiektow moze pomiesci¢ od 50 do
100 gosci (57% badanych), lub od 100 do 300 gosci (41% badanych). Tylko jeden
z wiascicieli zadeklarowat mozliwos$¢ przyjecia okoto 1000 osdb. Jak z tego wynika,
wszystkie te obiekty majg odpowiednie warunki, aby przyjmowac turystow
indywidualnych, a takze wieksze grupy.

Respondenci podkreslali takze, ze sezonowos$¢ na Litwie ma znaczacy wptyw na
liczbe przybywajacych turystéow. Zauwazyli, ze liczba gosci, odwiedzajacych ich lokal,
zwieksza sie wiosng (wykres 2). Natomiast znacznie zmniejsza sie po zakorczeniu
sezonu turystycznego. Niektdrzy jednak podkreslali, ze liczba turystow w duzym stopniu
zalezy takze od lokalizacji, jak i serwowanych potraw oraz liczby miejsc.

Mniej niz 50 ] : ' l 36%
50-150 1 l 50%
151- 250 | 7%
Wiecej niz 250 1 7%
0% 10I% 2(;% 30% 40% 50% 60%

Wykres 2. Srednia liczba turystéw odwiedzajgcych lokale w sezonie
Zrédto: opracowanie wiasne.

Respondentéw pytano takie o motywacje turystow co do wyboru wiasnie ich
lokalu. Akcentowano, ze na wybdr turystow wptywajg w znacznej mierze: kaloryczne,
zdrowe i smaczne potrawy serwowane w danym lokalu, lokalizacja obiektu,
zainteresowanie turystéw dziedzictwem kulinarnym danego kraju i regionu oraz jakos¢
$wiadczonych ustug.

Respondenci mieli takze sposobnos¢ wyrazenia opinii na temat sytuacji turystyki
kulinarnej na Zmudzi. Wiekszo$¢ podkreélata, ze jest brak lokali i potraw, ktdre statyby
sie celem turystéw. Wyrazili takze watpliwosci, ze serwowanie tradycyjnych dan
zmudzkich moze mie¢ znaczny wptyw na liczbe klientéw w ich lokalach. Ich zdaniem, to
dziedzictwo kulturowe bedzie zawsze gtéwnym celem turystéw przybywajgcych do
tego regionu. Pomimo to wiekszo$¢ lokali objetych badaniem ma w swych jadtospisach
dania litewskie i zmudzkie (wykres 3).
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Wykres 3. Liczba lokali oferujacych potrawy dziedzictwa kulinarnego i zmudzkiego
Zrédto: opracowanie wtasne.

Jednak, jak i w catej Litwie, sg to gtdownie dania ,pseudo tradycyjne” (wykres 4).
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Strona | 162



Najczesciej turySci mogg skosztowal cepelindw oraz plackdw ziemniaczanych. Co
dotyczy dan zmudzkich, to czes$¢ tych potraw nie znajduje sie w statej ofercie i w duzym
stopniu zalezy to od posiadanych produktow oraz dostawcow, jak i sezonu.

Respondentéw zapytano takze o to, w czym tkwi wyjatkowosé potraw zmudzkich
oraz co sktonito ich do witgczenia tych potraw do jadtospisu. Na podstawie odpowiedzi
respondentdéw mozna zdefiniowac cztery gtdwne powody takiej decyzji, a mianowicie:
potrawy zmudzkie najczesciej s3 produkowane z produktéw miejscowych
i ekologicznych (35%), cze$¢ z nich jest przygotowywana wedtug tradycyjnych
przepiséw (23%), wykorzystywane sa specyficzne technologie (8 %), oraz sa
wysokokaloryczne (35%).

W ankiecie byty takze pytania skierowane do wtascicieli lokali gastronomicznych
(29% badanych lokali), ktérzy nie majg potraw zmudzkich w swoich jadtospisach.
Zapytano ich, dlaczego w wiekszosci majg kuchnie europejskg, a nie dania
litewskie/zmudzkie. Okoto 83% respondentéw odpowiedziato, ze litewska i zmudzka
kuchnia nie interesuje turystéw. Potowa z nich stwierdzita takze, ze bardzo trudno jest
zdoby¢ odpowiednie skfadniki do przygotowania tego rodzaju potraw, a 67% zwrdcito
uwage na brak kompetentnych pracownikéw i informacji o tych potrawach.

W trakcie badan pytano respondentéw, czy w ich lokalach sg organizowane
programy edukacyjne badZ, innego rodzaje atrakcje, ktére umozliwiatyby petniejsze
poznanie kuchni zmudzkiej. Prawie wszyscy respondenci odpowiedzieli, ze takich
programow i wieczoréw nie majg. Zdaniem wiekszosci badanych takie programy nie
bytyby popularne wsrdd turystdw oraz inwestycje tego rodzaju nie bylyby optacalne.
Jedynie w dwodch kawiarniach ,,Vienkiemis“ (rejon Kretynganski) i ,Mediné pastogé”
(rejon Szawelski) sg organizowane tego typu imprezy dla turystow. ,Vienkiemis”
proponuje turystom uczestnictwo w przygotowywaniu tradycyjnych dan zmudzkich,
a ,Mediné pastogé” organizuje degustacje tego rodzaju potraw.

Respondentéw zapytano takze, co ich zdaniem przyczynitoby sie do rozwoju
turystyki kulinarnej na Zmudzi. Na podstawie literatury przedmiotu zdefiniowano
gtéwne czynniki, majace wptyw na rozwdj tego typu turystyki w regionie i poproszono
o ich ocene w pieciostopniowej skali Likerta. Z przeprowadzonego badania wynika, ze
najwyzej oceniono takie czynniki jak: rekomendacje klientéw, jakos¢ produktéw,
dostepna cena, rekomendacje pracownikéw centréw informacyjnych i tworzenie
szlakéw kulinarnych oraz mozliwosé skorzystania z tej oferty w biurach turystycznych.
Natomiast do najmniej istotnych zaliczono: stworzenie turystom mozliwosci
uczestniczenia w procesie przygotowywania potraw dziedzictwa kulinarnego i wycieczki
kulinarne.

Uzyskane wyniki s zaskakujgce, bo s3 one odmienne od pogladéw
prezentowanych w literaturze przedmiotu oraz informacji zgromadzonych podczas
badan regionu etnograficznego Auksztoty. Jak juz wspomniano, aktualnie turystom
coraz bardziej zalezy na autentycznosci, gtebszym poznaniu i mozliwosci wziecia
czynnego udziatlu w procesie przygotowywania potraw Dlatego postanowiono
zweryfikowad zaleznos¢, czy prezentowane przez wtascicieli poglady zalezg od wielkosci



lokalu, ktorym zarzadzajag. Warto zaznaczyé, ze wiasciciele wielkich lokali
gastronomicznych dostrzegaja wiecej korzysci wynikajgcych z realizacji programoéw
edukacyjnych, niz ci ktérzy prowadza dziatalno$¢ w mniejszych lokalach. Czesto
rezygnuja z tych programow z powodu duzych naktadéw inwestycyjnych i strachu przed
ryzykiem.

Zidentyfikowano takze gtéwne problemy rozwoju turystyki kulinarnej. Na
podstawie badan zostaty wyrdznione gtéwne problemy, ktére utrudniajg jej rozwdj,
a mianowicie: brak wiedzy marketingowej, pomystéw na promocje, Srodkdéw
finansowych i sponsoréw oraz trudnosci z uzyskaniem certyfikatéw dziedzictwa
kulinarnego. Dodatkowo, nie wszystkie rejony Zmudzi cieszg sie jednakowa
popularnoscig wsréd turystéwlg.

Proszono takze respondentdw o ocene czynnikéw, ktére ich zdaniem pozytywnie
wptynetyby na rozwéj turystyki kulinarnej na Zmudzi. Na podstawie badan
empirycznych wyodrebnione zostaty trzy gtdwne czynniki: ukierunkowany strategiczny
rozwdj turystyki, tworzenie wizerunku dziedzictwa kulinarnego i ochrona tradycji
kulinarnych oraz wsparcie dla rozwoju turystyki kulinarnej w regionach. Podkreslono
rowniez, ze pozadang bytaby wspodtpraca z lokalami gastronomicznymi, ktére majg
certyfikaty dziedzictwa kulinarnego (9%), wieksze finansowanie projektow kulinarnych
(53%) i organizowanie wszelkiego rodzaju imprez, ktére pomagatyby popularyzowac
dziedzictwo kulinarne i wymiane doswiadczenia (38%). Jak wynika z badania, wiekszos¢
respondentow dos¢ sceptycznie ocenia mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na
Zmudzi, chociaz wiekszoé¢ z nich ma dania litewskie i zmudzkie w swych jadtospisach.

Podsumowanie

Turystyka kulinarna zdobywa coraz wiekszg popularnos¢ na swiecie. Dla wielu turystéw
to witasnie wyzywienie jest jednym z wazniejszych czynnikdw przy wyborze kierunku
podrozy.

Natomiast na Litwie jest to rodzaj turystyki, ktéry jest w poczatkowym etapie
rozwoju, chociaz istnieje nie maty potencjat. Juz teraz sg produkty kulinarne, ktére
cieszg sie wielkag popularnoscig wsérdd turystéw. Jednak najlepsza sytuacja turystyki
kulinarnej jest tylko w Auksztocie. Natomiast na Zmudzi, pomimo istniejacego
potencjatu, nie sg wykorzystywane te mozliwosci. Jak wynika z badan, wiekszosé
wtascicieli lokali gastronomicznych nie widzi perspektyw dla turystyki kulinarnej. Jednak
gdyby byta Scislejsza wspdtpraca pomiedzy regionami, lokalami, rzemiesinikami oraz
gospodarzami gospodarstw ekologicznych pojawityby sie mozliwos¢ tworzenia
oryginalnych jadtospisow, ktérych gtéwnymi akcentami statyby sie dania litewskie
i zmudzkie. Takze wiasciciele lokali poszerzyliby swojg wiedze o potencjale kulinarnym

19 Jak wynika z badan, najwiecej zagranicznych i krajowych turystéw zainteresowanych dziedzictwem
kulinarnym przyjezdza do: rejondéw Tauroskiego, Jurborskiego, Szawelskiego i Kretynganskiego.
Natomiast turysci krajowi takie odwiedzajg rejon Telszanski i Rosienski. Najmniej turystéw
zainteresowanych turystyka kulinarng przybywa do rejonéw Kielmskiego, Szkudzkiego i Ptungianskiego.



Zmudzi. Taka wspoétpraca umozliwitaby réwniez tworzenie szlakéw i proponowanie
degustacji, ktére bytyby korzystne dla obu stron. Nie mozna zapomnie¢ o organizacji
szkolen dla przedsiebiorcow, w trakcie ktdrych zdobyliby odpowiednie kompetencje
(np. szkolenia z marketingu turystyki). Znajomos¢ motywow i celéw turystow
pomogtaby tworzy¢ produkty jakosciowe i oczekiwane przez klientow.
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Culinary tourism possibility development in Samogitia

Summary: Culinary tourism plays an increasingly important role in the development of tourism in the
regions. For many tourists experiencing the food of a country or region is a vital part of the journey, as
evidenced by the development of agritourism, more culinary itineraries and local food tastings
organized for visitors. Nowadays, tourists are purchasing regional food products as original souvenirs.
However, the development opportunities of culinary tourism in the ethnographic regions of Lithuania
have not been sufficiently recognized. The paper provides an overview of the culinary tourism in
Lithuania, particularly in the Samogitia region, and the findings of the survey study conducted among
the owners of food businesses to gather their opinions on the culinary tourism development
opportunities in Samogitia. The study shows that the culinary potential of Samogitia has not been
exploited sufficiently and therefore the development of food tourism is not progressing at
a satisfactory pace.

Keywords: culinary tourism, Samogitia, culinary heritage.



