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Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wplyw rodzaju i lokalizacji turystycznego obiektu noclegowego
na charakter oferty gastronomicznej i jej wykorzystanie
na przykladzie wojewodztwa podlaskiego

Streszczenie

Wojewodztwo podlaskie jest regionem o charakterze rolniczym, znanym
z wyrazistej kuchni tradycyjnej, dysponujacym interesujacymi walorami wypo-
czynkowymi. Wymienione cechy warunkujg zrdéznicowanie zardwno powodow
odwiedzania regionu, jak i dostosowanej do nich bazy noclegowej wraz z ofertg
zywieniowg. Celem pracy bylo okreslenie stopnia wykorzystania regionalnych pro-
duktow zywnosciowych w ofercie gastronomicznej obiektow hotelarskich réznego
typu i o roznej lokalizacji. Badaniem objeto 58 obicktow noclegowych wojewodz-
twa podlaskiego. Zakres pracy obejmowat liczbe i rodzaj lokali gastronomicznych
w obiekcie, strukturg oferowanych potraw, ocene zainteresowania klientow dania-
mi tradycyjnymi. Metodg¢ badawcza stanowit wywiad bezposredni z wlasciciela-
mi obiektow hotelarskich. Jako wtorne Zrodta wykorzystano strony internetowe
obiektow. Najbogatsza ogolng oferta gastronomiczng charakteryzowaty si¢ obiekty
zlokalizowane w miastach. Wszystkie zbadane obiekty deklarowaty w menu obec-
nos¢ potraw regionalnych, najwigkszy udziat tego typu dan dotyczyt zaktadow zlo-
kalizowanych na terenach wiejskich. Zainteresowanie klientow kuchnia regionalna
wiasciciele obiektow ocenili $rednio na 3,6 (skala 5-punktowa). Oferta gastrono-
miczna byta na ogol dopasowana do charakteru obiektow i oczekiwan klientow.
Wskazane byloby szersze wykorzystywanie w ofercie produktow regionalnych.
Artykut ma charakter badawczy.

Stowa kluczowe: turystyczne obiekty noclegowe, oferta gastronomiczna, potrawy
regionalne.

Kody JEL: L66, L83

Wstep

Gastronomia nalezy do waznych i dynamicznie rozwijajacych si¢ dziedzin sektora ustug
w Polsce, cho¢ znaczenie gospodarcze tej dziatalnoSci mierzone wskaznikami makroeko-
nomicznymi jest raczej marginalne. W 2014 roku taczny udziat hotelarstwa i gastronomii
zarowno w PKB, jak i w produkcji globalnej nieznacznie przekroczyt 1% (odpowiednio
1,1% 1 1,3%), a sprzedaz w placowkach gastronomicznych stanowila niespetna 4% catko-
witej sprzedazy detalicznej (Rocznik Statystyczny Rzeczypospolitej Polskiej 2015, s. 694,
699). Przecigtny cztonek polskiego gospodarstwa domowego na zywienie w placowkach
gastronomicznych przeznacza trzykrotnie mniejsza cze$¢ wiasnych wydatkow na zywnos¢
niz mieszkaniec takich krajow europejskich jak Wielka Brytania, Francja czy Niemcy i pie¢-
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ciokrotnie mniej niz mieszkaniec USA (Budzety gospodarstw domowych..., 2015, s. 116;
Levytska, Kowrygo 2007, s. 374).

Szansy na zwigkszenie znaczenia gospodarczego tej czesci sektora ustug upatruje si¢
migdzy innymi w rozwoju turystyki. Znaczny potencjat Polski w tym zakresie zaktadaly
oficjalne dokumenty rzadowe juz w latach 90., wsparte ekspertyzami Banku Swiatowego
oraz Migdzynarodowego Funduszu Walutowego (Raport o stanie turystyki...2001, s. 8-15).
Infrastruktura transportowa, noclegowa i gastronomiczna stanowi niecodzowny warunek roz-
woju turystyki, gdyz umozliwia podroznym korzystanie z walordéw turystycznych oddalo-
nych od ich miejsca zamieszkania, ale jednoczes$nie popyt na ustugi turystyczne stymuluje
tworzenie tej infrastruktury. Wzrost popytu mozna uzyska¢ nie tylko eksponujac walory
miejsca destynacji, ale takze spetniajac coraz wigksze oczekiwania turystow zwigzane z wa-
runkami pobytu, czyli noclegiem i wyzywieniem (Gaworecki 2003; Turkowski 2003).

W tym konteks$cie szczegdlnego znaczenia nabierajg ustugi gastronomiczne $wiadczone
w obiektach hotelarskich. Specyfika gastronomii hotelarskiej wynika z faktu, ze jej ofer-
ta jest adresowana przede wszystkim do turystow, cho¢ korzystaja z niej nie tylko goscie,
ale takze tak zwani passanci'. Ustugi zywieniowe nalezg do podstawowych $wiadczonych
w rdznego rodzaju obiektach hotelarskich i majg charakter komplementarny w stosunku
ustugi noclegowej (Swiatkowska 2009, s. 96-97). Aby przedsigbiorstwo hotelarskie mogto
zyska¢ przewage na rynku w warunkach silnej konkurencji, musi wtasciwie adresowac swo-
ja oferte, a wiec dobrze rozeznac, ktory segment rynku ustug turystycznych moze by¢ nig
zainteresowany. Wyznacza go czesciowo sam rodzaj obiektu oraz jego lokalizacja.

Turystyczna baza noclegowa w Polsce jest bardzo zréznicowana. Cz¢$¢ tworzacych ja
obiektow podlega kategoryzacji, a grupa kategoryzacyjna okresla minimalny zakres ustug,
ktore musza by¢ $wiadczone. Przyktadowo, zgodnie z wymogami dotyczacymi ustug ga-
stronomicznych wszystkie hotele i motele majg obowiazek zapewnienia swoim gosciom
$niadania, w hotelach dwugwiazdkowych powinien znajdowac si¢ dodatkowo bar, a od
trzech gwiazdek musi by¢ dostepna w obiekcie restauracja oraz przynajmniej przez 18 godzin
na dobe¢ ushuga room service’u (Rozporzadzenie... 2011). W praktyce oferta jest zwykle
znacznie szersza i dostosowana do charakteru obiektu wynikajacego np. z lokalizacji. Hotele
znajdujace si¢ w duzych miastach nastawione sa najczesciej na obstuge gosci biznesowych,
a wiec w ich ofercie przewidziana jest gastronomiczna obstuga konferencji. Podstawowa
dziatalno$¢ hoteli podmiejskich lub znajdujacych si¢ na mniej atrakcyjnych turystycznie
terenach niezurbanizowanych moze stanowi¢ gastronomiczna obshuga imprez rodzinnych.
Hotele w kurortach wypoczynkowych moga oferowa¢ wyzywienie typu pensjonatowego.
Pensjonaty, nastawione glownie na obstuge osob podrézujacych w celach wypoczynko-
wych, zgodnie z wymogami kategoryzacyjnymi maja obowiazek zapewnienia swoim go-
sciom catodziennego wyzywienia, w postaci dwoch lub trzech positkow.

Jeszcze wicksza dowolno$¢ w dostosowywaniu wilasnej oferty gastronomicznej do po-
trzeb klientow maja obiekty niekategoryzowane. Wérod nich najwieksza i dynamicznie roz-
wijajacg si¢ grupe stanowig ,,inne obiekty hotelowe”, §wiadczace ustugi o wysokim standar-

! Z fr. ,,passant” — przechodzien, osoba korzystajaca z dowolnych ustug w obiekcie hotelarskim z wyjatkiem noclegu.
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dzie 1 z powodzeniem konkurujace z hotelami. Do obiektow nie podlegajacych procesowi
kategoryzacji nalezg takze zajazdy, ktore z racji preferowanej lokalizacji przy trasach komu-
nikacyjnych obstuguja ten sam segment rynku co motele. Z kolei obiekty figurujace w sta-
tystykach GUS jako o$rodki szkoleniowo-wypoczynkowe kieruja swojg oferte zarowno do
turystow wypoczywajacych jak i organizatorow konferencji.

Szczegblng pod wzgledem oferty gastronomicznej grupg obiektéw stanowia gospodar-
stwa agroturystyczne. Nie sg one zdefiniowane w ustawie o ustugach turystycznych, cho¢ za-
liczane do wymienionych w niej ,,innych obiektoéw”. Zgodnie z nazwa, stuza agroturystyce,
czyli dziatalno$ci majacej na celu przyciagnigcie odwiedzajacych do gospodarstwa rolnego
(Barbieri, Mshenga 2008, s. 169). Wedtug innej definicji, agroturystyka stanowi okreslony
typ turystyki na terenach wiejskich, w ramach ktdrej goszczacy dom znajduje si¢ w obejsciu
gospodarstwa rolnego, zamieszkanego przez rolnika i umozliwia odwiedzajacemu branie
udziatu w pracach gospodarstwa lub innych podobnych pracach zwigzanych z rolnictwem
(Marques 2006, s. 148). Gospodarstwo agroturystyczne jest wigc czynnym gospodarstwem
rolnym, dla ktorego $wiadczone ustugi turystyczne stanowig dodatkowe zrodto dochodu
obok zasadniczej dziatalnos$ci rolniczej (Zaworska 2016, s. 1). Ustugi te obejmujg udzielanie
noclegu, zapewnienie biernego lub czynnego uczestnictwa w zyciu gospodarstwa oraz zy-
wienie wraz z mozliwos$cia zakupu produktow zywnosciowych. Waznym segmentem rynku
korzystajacych z ustug gospodarstw agroturystycznych sg uczestnicy turystyki kulinarne;.

Oferta zywieniowa nie jest traktowana przez turystow wyltacznie jako sposob na zaspo-
kojenie glodu. Ich oczekiwania sg uzaleznione od rodzaju uprawianej turystyki (biznesowa,
wypoczynkowa pobytowa, objazdowa), ale zawsze wazny jest sposob organizacji i podania
positku, wyglad i atmosfera sali konsumenckiej, jako§¢ obshugi. Przede wszystkim jednak
licza si¢ doznania smakowe zwigzane z checig poznania nowych potraw, charakterystycz-
nych dla odwiedzanego regionu (Batyk 2009; Koztowska, Koztowski 2010) czy aktualnych
trendow w konsumpcji. Cze$¢ konsumentow szuka smakow znanych, zgodnych z przyzwy-
czajeniami lub zapamigtanych z dziecinstwa. Obiekty hotelarskie muszg wyj$¢ naprzeciw
réznorodnym oczekiwaniom turystow, a ich specjalizacja daje szans¢ na sukces.

Wojewodztwo podlaskie, gtownie z racji swego rolniczego charakteru oraz przynalezno-
sci do tzw. Polski ,,B”, nalezy do regionow o stabo rozwinigtej bazie noclegowej. Zajmuje
ono pod tym wzgledem jedno z ostatnich miejsc (wyprzedza jedynie opolskie i $wigtokrzy-
skie). W 2014 roku, zgodnie ze statystyka GUS, na terenie podlaskiego funkcjonowato 248
turystycznych obiektow noclegowych, czyli 2,5% polskich zasobow, ale jednoczesnie az
11% gospodarstw agroturystycznych sposrod wszystkich uwzglednionych w ogélnokrajo-
wej ewidencji (Turystyka w... 2016). Duzy potencjat regionu wynika miedzy innymi z faktu,
iz jest on jednym z liczacych si¢ miejsc docelowych dla turystyki kulinarnej. Bogata w sma-
ki kuchnia Podlasia ksztattowala si¢ historycznie pod wptywem innych kuchni narodowych,
w tym litewskiej, biatoruskiej, rosyjskiej, tatarskiej, zydowskiej i ukrainskiej. Elementem
wyrozniajagcym kuchni¢ podlaskg sposrod innych regionalnych sa potrawy z ziemniakow
1 grzyboéw. Do najbardziej znanych nalezg babka ziemniaczana, kiszka ziemniaczana oraz
kartacze. Na Podlasiu istnieje Szlak Kulinarny, czyli szlak turystyczny taczacy rézne lokale
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w miescie, serwujace potrawy tradycyjne, regionalne oraz atrakcje i miejsca zwigzane z ga-
stronomig.

Celem pracy byto okreslenie stopnia wykorzystania regionalnych produktow zywnoscio-
wych w ofercie gastronomicznej obiektow hotelarskich réznego typu i o réznej lokalizacji,
funkcjonujacych na terenie wojewddztwa podlaskiego.

Material i metodyka badan

Analizie poddano 58 obiektow hotelarskich reprezentowanych przez: hotele, pensjonaty,
obiekty hotelowe niekategoryzowane, gospodarstwa agroturystyczne, zajazdy oraz osrodki
szkoleniowo-wypoczynkowe. Obiekty wybrano metoda celowo-losowg. Celowosé polega-
fa na uwzglednieniu tych zaktadow hotelarskich, ktore oferowaty ushugi gastronomiczne.
Losowano obiekty sposréd wymienionych na portalu meteor-turystyka.pl oraz w informato-
rze Urzgdu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podlaskiego pt. ,,Turystyka biznesowa w wo-
Jjewddztwie podlaskim”.

Na potrzeby niniejszej pracy wyodrebniono cztery typy lokalizacji obiektow: miasto,
wies$, miejscowos$¢ uzdrowiskowo-wypoczynkowa, przy trasie (czyli przy gtéwnych szla-
kach komunikacyjnych). Analiza oferty gastronomicznej obiektow hotelarskich obejmowata
takie aspekty, jak:

- liczba i rodzaj lokali gastronomicznych na terenie obiektu,

- rodzaj serwowanej kuchni,

- szerokos¢ 1 struktura menu,

- wykorzystywanie w menu potraw i produktow regionalnych.

W badaniach wykorzystano pierwotne i wtorne zrodta informacji. Dane pierwotne po-
chodzity z badan wlasnych przeprowadzonych w wybranych obiektach hotelarskich metoda
wywiadu bezposredniego, na bazie przygotowanego kwestionariusza. Zrodla wtorne stano-
wity informacje zawarte na stronach internetowych analizowanych obiektow hotelarskich
oraz w ich drukowanych materiatach reklamowych.

Dodatkowy cel przeprowadzonych badan stanowilo pozyskanie opinii pracownikow
lokali gastronomicznych na temat zainteresowania konsumentéw kuchnia regionalng. Ich
zadaniem byto wskazanie grup klientow najczgsciej zamawiajacych dania tradycyjne oraz
ocena zainteresowania gosci kuchnig regionalng w pigciopunktowej skali, gdzie 1 oznaczato
bardzo mate zainteresowanie, a 5 — bardzo duze.

Przy opracowywaniu uzyskanych danych wykorzystano tabele liczno$ci oraz analiz¢ po-
réwnawcza.

Charakterystyka badanej proby

Najwieksza grupe zbadanych obiektow (31, czyli 53%) stanowity obiekty hotelowe, tzn.
hotele, pensjonaty oraz obiekty niekategoryzowane o standardzie hoteli. Wérdd pozosta-
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tych bylto po 10 gospodarstw agroturystycznych i zajazdow oraz 7 osrodkéw szkoleniowo-
wypoczynkowych.

Tabela 1
Struktura badanej proby obiektow hotelarskich

Wyszczegdlnienie Miasto Wies Migsfo\:;os'é Przy trasie Razem
Ogolem obiekty 17 17 11 13 58
Hotel 1-2* 2 1 1 4 8
Hotel 3* 5 0 4 1 10
Hotel 4* 3 0 0 0 3
Pensjonat 2 1 2 1 6
Obiekt hotelowy 0 1 1 2 4
Gospodarstwo agroturystyczne 0 10 0 0 10
Zajazd 3 2 0 5 10
Osrodek szkoleniowo-
wypoczynkowy 2 2 3 0 7

* Miejscowo$¢ uzdrowiskowo-wypoczynkowa.
Zrédto: badania wiasne.

Dominujacymi lokalizacjami obiektow okazaty si¢ miasto i wies (po 17 zaktadow), przy
czym o ile w miastach przewazaly obiekty hotelowe (hotele jedno-, dwu-, trzy- i cztero-
gwiazdkowe, pensjonaty i inne obiekty nieskategoryzowane), o tyle na terenach wiejskich
baza noclegowa byta bardziej zréznicowana — znajdowaty si¢ tam wszystkie zbadane go-
spodarstwa agroturystyczne, po dwa zajazdy i osrodki szkoleniowo-wypoczynkowe, a takze
trzy obiekty hotelowe. Obicktami potozonymi w miejscowosciach uzdrowiskowo-wypo-
czynkowych byly gtownie hotele trzygwiazdkowe, pensjonaty oraz osrodki szkoleniowo-
-wypoczynkowe, natomiast przy szlakach komunikacyjnych lokalizowano najwigcej zajaz-
dow oraz hoteli o niskim standardzie (1-2%*).

Wyniki badan

Minimalna liczba lokali gastronomicznych w kategoryzowanych obiektach hotelar-
skich jest okreslona ustawowymi wymogami i wynosi dwa lokale (restauracja i bar) dla
hoteli 3- 1 wigcej gwiazdkowych, jeden (bar) dla hoteli 2-gwiazdkowych. Z badan wynika,
ze wszystkie rodzaje zaktadow hotelarskich staraty si¢ urozmaici¢ i poszerzy¢ wlasng
oferte, co jest najlepiej widoczne w przypadku hoteli czterogwiazdkowych (por. tabela
2). Przecigtna liczba lokali gastronomicznych w tych obiektach byta prawie dwukrotnie
wyzsza niz wymagana. Ale takze na hotele o niskim standardzie (1-2*) przypadaty $rednio
dwa lokale, w tym restauracja. Spos$rod obiektow niekategoryzowanych najwigksza prze-
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cietng liczba lokali (2,7) oraz najbardziej zréznicowang ich struktura charakteryzowaty
si¢ osrodki szkoleniowo-wypoczynkowe. Ponad dwoma lokalami dysponowat przecigtny
zajazd. Najskromniej pod tym wzgledem prezentowaly si¢ gospodarstwa agroturystyczne,
na terenie ktorych znajdowato si¢ najczgsciej jedno pomieszcezenie (jadalnia), w ktorym
serwowano gosciom positki.

Tabela 2
Liczba i rodzaj lokali gastronomicznych w badanych obiektach hotelarskich
Ogré- Srednia
Wyszczegdlnienie Restgu— Bar KavY1ar— Pub dek Gospo- JaQal— hCZbe.l
racja nia . da nia lokali
letni L
w obiekcie
Hotele 1-2* 8 4 1 0 4 0 0 2,1
Hotele 3* 13 6 2 3 4 1 0 2,9
Hotele 4* 4 2 1 3 1 0 0 3,7
Pensjonaty 5 0 1 1 3 0 1 1,8
Obiekty hotelowe 4 2 0 0 1 0 0 1,8
Gospodarstwa agrotury-
styczne 3 0 0 0 1 0 7 1,1
Zajazdy 8 7 0 1 3 2 0 2,1
Osrodki szkoleniowo-
wypoczynkowe 7 3 1 1 5 1 1 2,7

Zrodto: jak w tabeli 1.

Najwigcej lokali gastronomicznych znajdowato si¢ w obiektach hotelarskich zlokalizo-
wanych w miescie (47) i w miejscowosciach uzdrowiskowo-wypoczynkowych (32), a naj-
mniej w obiektach potozonych na wsi (por. tabela 3).

Tabela 3

Liczba i rodzaj lokali gastronomicznych w obiektach hotelarskich w zaleznos$ci

od ich lokalizacji

. Ogro6-
Wyszczegdlnienie Restgu- Bar Kawlar- Pub dek Gospo- JaQal- Razem
racja nia . da nia
letni
Miasto 20 11 3 5 7 1 0 47
Wies 9 1 0 0 4 1 7 22
Miejscowos¢ U — W* 12 5 2 3 8 0 2 32
Przy trasie 11 6 1 1 4 1 0 24

* Miejscowos¢ uzdrowiskowo-wypoczynkowa.

Zrodio: jak w tabeli 1.
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Lokale gastronomiczne zlokalizowane w miescie cechowata duza réznorodnos¢, choc¢
dominowaty w$rdd nich restauracje oraz bary, co jest zrozumiate wobec faktu, iz znajdowaty
si¢ gtdbwnie w obiektach hotelowych o charakterze biznesowym.

W obiektach potozonych na wsi dominowaty restauracje i jadalnie, tymi ostatnimi dys-
ponowaty gtéwnie gospodarstwa agroturystyczne. W miejscowosciach uzdrowiskowo-wy-
poczynkowych przewazaty restauracje i ogrodki letnie, natomiast w obiektach potozonych
przy trasie wigkszos¢ stanowily restauracje i bary.

Oferta dan w lokalach i wykorzystanie w niej produktow
i potraw regionalnych

Pod wzglgdem liczby dan i napojéw oferowanych w menu wyrdzniaty si¢ lokale ga-
stronomiczne w obiektach znajdujacych si¢ w miastach (przecig¢tnie 72 pozycje w karcie).
Jednoczesnie warto$¢ odchylenia standardowego wskazuje na najwieksze zroznicowanie
szeroko$ci menu w zaktadach o tej lokalizacji (por. wykres 1). Maksymalng liczbe dan (214)
oferowano w lokalach jednego z hoteli trzygwiazdkowych, minimalng (32) w pensjonacie
1 zajezdzie.

Oferta hoteli w miastach, adresowana najczesciej do gosci biznesowych, w tym zagra-
nicznych, musi bra¢ pod uwage przede wszystkim ich oczekiwania. Stad szeroki wybor dan
(przecietnie 105 pozycji w menu lokali hotelu 3* i 84 hotelu 4*) 1 niewielki udziat potraw
regionalnych, ktorymi turysta biznesowy jest mniej zainteresowany (por. tabela 4). Inaczej
wygladala oferta gastronomiczna miejskich pensjonatéw i zajazdéw — zdecydowanie mnie;j
pozycji w karcie menu, za to wigkszy odsetek dan regionalnych bedacych atrakcja dla gosci
zwiedzajacych lub wypoczywajacych.

Przecigtny obiekt hotelarski w miejscowosci uzdrowiskowo-wypoczynkowej oferowat
w karcie menu prawie tyle samo dan ogotem i dan regionalnych, co obiekt zlokalizowany
przy szlaku komunikacyjnym. Jest to troche zaskakujace, gdyz te lokalizacje wydawaty si¢
wskazywac na roézne grupy adresatow ushug gastronomicznych (por. wykres 1, tabela 4).

Z potozeniem obiektu na terenie wiejskim wigzato si¢ zazwyczaj menu skromniejsze niz
w innych lokalizacjach (por. wykres 1, tabela 4), cho¢ obserwowano tu duze zréznicowanie
(od 20 pozycji w jednym z gospodarstw agroturystycznych do 131 w os$rodku szkoleniowo-
-wypoczynkowym). Mniej oferowanych potraw wynikato z niewielkich rozmiaréw (wy-
razonych liczbg udostgpnianych miejsc) gospodarstw agroturystycznych dominujacych na
tych obszarach i charakteru ich oferty, zblizonej do pensjonatowej (2 lub trzy positki dzien-
nie). Mimo skromniejszej oferty, obiekty te maja duze znaczenie dla osob preferujacych
wypoczynek na wsi lub turystyke kulinarng, traktujacych potrawy regionalne jako atrakcje
turystyczna. To whasnie w gospodarstwie agroturystycznym mozna sprobowaé dan oryginal-
nych, przygotowywanych zgodnie z tradycyjnymi recepturami, a nawet uczestniczy¢ w ich
przygotowywaniu. Inne zaktady gastronomiczne (zwtaszcza w hotelach) serwujac potrawy
regionalne czgsto je modyfikujg w celu uatrakcyjnienia wiasnej oferty.
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Nie stwierdzono istnienia zwigzku miedzy lokalizacjg obiektu i deklarowana liczbg pro-
duktéw regionalnych w ofercie gastronomicznej zaktadow hotelarskich (por. wykres 1).
Srednio w menu znajdowato si¢ okoto 10 potraw regionalnych, przy wartosciach skrajnych
od 2 potraw tego typu w jednym z gospodarstw agroturystycznych do 20 w hotelu trzy-
gwiazdkowym znajdujacym si¢ w miejscowosci uzdrowiskowo-wypoczynkowej. Natomiast
procentowy udziat dan regionalnych w catkowitej ofercie gastronomicznej obiektow byt
bardzo zréznicowany adekwatnie do réznic w szerokosci menu.

Wykres 1

Srednia liczba serwowanych potraw ogélem oraz regionalnych i $redni % udzial dan
regionalnych w ogélnej ofercie obiektéw o roznej lokalizacji

196471 |
Przy trasie 10,2 427
58,2+17,1
20,0+5,7
M U-W 10,8 3,9
§7,9423,7 0O Udzial %
O Potrawy regionalne
31,1+19,1
Wies 9,6 3,9 B Potrawy ogotem

45,8+30,1

17,6+11,1

Miasto
72,6+42.2

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0

M U-W — miejscowos¢ uzdrowiskowo-wypoczynkowa
Zrédto: opracowanie wiasne.

W celu potwierdzenia jakosci oraz ustalenia autentyczno$ci potraw regionalnych zapy-
tano wlascicieli obiektow hotelarskich, skad czerpig przepisy na dania regionalne. Okazato
si¢, ze w ponad potowie (52%) badanych obiektow przygotowujac potrawy regionalne
dodatkowo urozmaicano tradycyjne przepisy. Niewiele mniej obiektow (36%) korzystato
z tradycyjnych receptur przekazywanych ,,0d pokolen”, natomiast tylko 12% sposrod ba-
danych obiektow opracowywato wlasne przepisy. Stwierdzono wptyw potozenia obiektu na
podejscie do dan regionalnych. W obiektach zlokalizowanych w miescie rzadko korzystano
z typowych tradycyjnych przepisow - zwykle taczono je z inwencja kucharzy. W obiektach
z terendw niezurbanizowanych: wiejskich i uzdrowiskowo-wypoczynkowych dominowato
stosowanie przekazow ,,0d pokolefi”. Obiekty potozone przy trasie prezentowaly podejscie
podobne jak w miastach, polegajace na niewielkiej modyfikacji tradycyjnych receptur.
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Jakos$¢ regionalnych produktow ma $cisty zwiazek z pochodzeniem surowcow, z ktorych
sa wykonywane. Na pytanie o miejsce nabywania surowcoéw do przygotowania dan regio-
nalnych najwigcej placoéwek odpowiedziato, ze korzysta z towaréw zakupionych w hurtow-
niach (43%) oraz w hipermarketach (28%). Tylko w 14% badanych obiektéw zadeklaro-
wano wykorzystywanie produktow pochodzacych bezposrednio od rolnika (w przypadku
gospodarstw agroturystycznych - z wlasnej hodowli lub uprawy). Nie dotyczyto to jednak
wszystkich niezbednych surowcow. Bezpo$rednio od rolnika nabywano zwykle ziemnia-
ki i jabtka, natomiast z wlasnej hodowli/uprawy pochodzily glownie warzywa korzenne
(marchew, pietruszka cebula itp.), ziota. W okolicznych sklepach nabywano takie artykuty,
ktorych akurat zabrakto w trakcie przygotowywania potrawy (zakupy ,,na ostatnig chwilg”).

Konsument potraw regionalnych w opinii pracownikow badanych
obiektow

Srednia ocena zainteresowania kuchnig regionalng we wszystkich badanych obiektach
wyniosta 3,6.£0.9, ale odchylenie standardowe wskazuje duze zréznicowanie mi¢dzy obiek-
tami. Wplyw na t¢ ocene mial zardwno rodzaj obiektu, jak i jego lokalizacja.

Jak mozna byto oczekiwac, za najbardziej zainteresowanych produktami regionalnymi
uznano gosci gospodarstw agroturystycznych (Srednia ocena 4,3). Wysoko oceniono chgé
nabywania tych produktow w niekategoryzowanych obiektach hotelowych (4,0) i dos¢
wysoko takze w zajazdach i osrodkach szkoleniowo-wypoczynkowych ($rednio na 3,7).
Najmniej zainteresowani potrawami regionalnymi okazali si¢ goscie hoteli czterogwiazd-
kowych (3,0)

Zainteresowanie gosci kuchnig regionalng mniej zalezato od lokalizacji obiektow niz od
ich rodzaju. Turysci korzystajacy z zaktadow hotelarskich znajdujacych sie na wsi oraz przy
trasie w ocenie ich wlascicieli (3,8 i 3,7) nieco chetniej zamawiali dania tradycyjne niz ci,
ktorzy przebywali czasowo w obiektach znajdujacych si¢ w miescie (3,3) lub w miejscowo-
$ci uzdrowiskowo-wypoczynkowej (3,4).

Na podstawie opinii whascicieli lokali gastronomicznych w badanych obiektach mozna
okresli¢ profil osoby najbardziej zainteresowanej produktami regionalnymi — jest to tury-
sta polski przybywajacy na Podlasie z innych regionéw kraju i podrézujacy indywidualnie.
Zainteresowanymi byli takze cudzoziemcy, jednak wskazywano ich dwukrotnie rzadziej niz
Polakow.

Podsumowanie

Wojewodztwo podlaskie nie jest wymieniane wsrod najbardziej atrakcyjnych turystycz-
nie regionow Polski, cho¢ jego walory naturalne w postaci parkow narodowych i krajobra-
zowych, nieskazonej przyrody, zasobnych w grzyby i owoce lasow stanowig duzy potencjat
tego kierunku rozwoju. Jednak gtdéwnym atutem Podlasia jest jego uksztattowana historycz-
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nie, wyrazista i rozpoznawalna kuchnia. To wtasnie bazujac na tym atucie powinna by¢
rozwijana baza gastronomiczna, zwlaszcza ta bezposrednio powigzana z baza hotelarska.
Podjete badania wykazaty, ze wlasciciele obiektow noclegowych doceniali walory miej-
scowej kuchni uwzgledniajac ja w ofercie gastronomicznej, czesto jednak ograniczano wy-
bor do najbardziej znanych dan i produktow. Lokalizacja zaktadow hotelarskich nie miata
wplywu na liczbg oferowanych potraw tradycyjnych, natomiast roznicowala je ze wzgledu
na udziat dan tradycyjnych w catkowitej ofercie gastronomicznej. Udzial ten byt najnizszy
w obiektach miejskich, zwlaszcza w hotelach o charakterze biznesowym (3* i 4*), ktore
jednoczesnie charakteryzowaty si¢ zdecydowanie najbogatszg ofertg gastronomiczng, wyra-
zong liczba lokali w obiekcie oraz taczng liczba dan i napojow w kartach menu.

Nie stwierdzono roznicujacego wplywu na ofertg gastronomiczng obiektéw hotelarskich
lokalizacji typu ,,miejscowos¢ uzdrowiskowo-wypoczynkowa” czy ,,przy trasie”.

Podejmujac powyzsze badania zaktadano, ze bogata oferta potraw i produktéw regio-
nalnych beda wyrdznialy si¢ obiekty hotelarskie dzialajace na terenach wiejskich, w tym
zwlaszcza dominujace w tej lokalizacji gospodarstwa agroturystyczne. Okazato sig, ze de-
klarowana liczba dan tradycyjnych nie byta wyzsza niz w obiektach o innej lokalizacji, na-
tomiast zdecydowanie wyzszy byt ich udziat w catkowitej ofercie z uwagi na jej skromnosc¢.
Jednak faktyczna liczba produktow regionalnych oferowanych w gospodarstwach agrotury-
stycznych moze by¢ wyzsza niz deklarowana, gdyz czesto wlasciciele wymieniaja te ogolnie
znane, pomijajac inne, na przyktad ogorki kiszone domowym, od lat takim samym sposo-
bem, marynowane grzyby czy wlasnego pomystu nalewke.

Opinie wtascicieli 1 pracownikow badanych zaktadéw hotelarskich pozwolity okresli¢
profil turysty najbardziej zainteresowanego produktami regionalnymi jako osoby przyby-
wajacej na Podlasie z innych regionow kraju, podrozujacej indywidualnie (z rodzing lub
samodzielnie).

Ogo6lnie mozna stwierdzi¢, ze oferta gastronomiczna byta dos¢ dobrze dopasowana do
charakteru obiektow hotelarskich i oczekiwan klientow. Wskazane byloby jednak szersze
wykorzystywanie produktow regionalnych w ofercie zaktadow nastawionych na turystow
wypoczywajacych (w miejscowosciach uzdrowiskowo-wypoczynkowych).
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The Influence of the Type and Location of the Tourist Accommodation
Facility on the Catering Offer and Its Use on the Example of Podlaskie
Voivodeship

Summary

Podlasie is an agricultural region, known for its distinctive traditional cuisine
and interesting recreational values. These characteristics are the reason for visiting
the region by tourists and require adaptation of the catering offer in hotel facilities.
The aim of the study was to determine the level of regional food products use in the
gastronomic offer of hotel facilities, depending on their nature and location. The
study included 58 tourist accommodation facilities from Podlaskie Voivodeship.
The scope of work included: the number and type of dining options in the object,
structure of menu, and assessment of customers’ interest in traditional dishes. The
research method is based on the direct interview with hotel facilities owners. As
secondary sources there were used the facilities’ websites. Generally the richest
gastronomic offer was characteristic for the facilities located in cities. All the ex-
amined facilities declared the presence of regional dishes in the menu, but the larg-
est share of this type of course was related to the facilities located in rural areas.
The average rating of consumer interest in regional cuisine was 3.6 (on the 5-point
scale). The catering offer was generally adapted to the type of objects and custom-
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ers’ expectations. However, a wider use of regional products in hotel facilities’ offer
would be recommended. The article is of the research nature.

Key words: hotel facilities, gastronomic offer, regional dishes.

JEL codes: L66, L83

Bausinue Bujaa u PasMEelICHUS TYPUCTHUIECCKOI'O o0beKTa
AJISA HOWJIera Ha XxapakTep NpPeajIoKCHUus OﬁmeCTBeHHOFO NMUTAHUA
H €ro UCmoJb30BaHue¢ Ha MpUMepe Ilogisickoro BoeBOACTBA

Pe3ome

[Mommsickoe BOEBOACTBO — PETHOH CENTHCKOXO3IHCTBEHHOTO XapaKkTepa, H3BeCT-
HOE TI0 CBOEH YeTKO BBIPAXKEHHOH TPaJWIHOHHON KyXHE, pachoiiararoliee HHTe-
PECHBIMH JJOCTOIIPUMEYATETLHOCTIMH JUIsl OTAbIXa. llepedncieHHbIe CBOWCTBA
o0ycnosiuBatoT auddepeHnraniio KaK IOBOJIOB IS MOCEIIEHHs! PEerHoHa, TakK
U TIPUCIIOCOOICHHON K HUM HOYIEXKHOW 0a3bl HAPSLY C MUTATEIbHBIM MPEIOKe-
HueM. [lenp paboThl 3aKimoyanack B ONpe/ieNeH|H CTENeHN HCTIOIb30BaHUs PEru-
OHAJIBHBIX TIHIIEBEIX MPOIYKTOB B MPEATOKEHUH OOIIECTBEHHOTO TUTAHHSA TOCTHU-
HUYHBIX OOBEKTOB Pa3HOTO THUIIA M C Pa3HBIM pa3MelleHrneM. V3ydeHne oXBaTuio
58 HOXKIIEKHBIX 00BekTOB [loIsacKkoro coeBoncTBa. Jluama3zoH paboTs OXBATHIBA
9HCIIO W BUJ] 3aBEICHUI OOIIENUTa B 00BEKTE, CTPYKTYPY HpeiiaraeMbIX OMiom,
OLIEHKY MHTepeca KJIMEeHTOB K TPaJUIMOHHBIM Omonam. MccienoBarenbckum Me-
TOZOM OBIJIO HEMOCPENCTBEHHOE HHTEPBBIO C COOCTBEHHUKAMH TOCTHHUYHBIX 00b-
extoB. CaMbpIM OOraThiM OOLIMM MPEIIOKEHHEM OOIIENUTa XapaKTepH30BaINCh
00BEKTHI, pacloliokeHHble B ropojax. Bee obcienoBaHHbIE OOBEKTHI 3asBIISUIM
B MEHIO TIPUCYTCTBUE PETHOHANBHBIX ONION; camast OOJIbIast OIS TaKUX OO Ka-
cajlach 3aBE/ICHUH, PACIOIIOKEHHBIX B CEIbCKOM MeCTHOCTH. VIHTEpec KIMEHTOB
K PETHOHANBHOI KyXHE BJaJeNbIlbl 0OREKTOB OILCHIUIH B cpenHeM Ha 3,6 (5-0an-
npHas mkana). [Ipemmoxkenne oOmenura, Kak MPaBUIo, OBLIO MPHUCIOCOOICHO
K XapakTepy 0O0beKTOB M OKHJAHWH KiIneHTOB. bbuto ObI 1eiecoodpasHbIM Oonee
IIIPOKOE MCTIONB30BAHUS B IPEIIOKEHUN PETHOHANBHBIX POAYKTOB. CTaThs nMe-
€T HCCIe0BaTeIbCKUM XapakTep.

KuioueBnle ciioBa: TYPUCTUYCCKUC HOWICIKHBIC 06T>CI(TBI, MpeI0KCHUC 06I.L[€HI/I—
Ta, pPCTUOHATIbHBIC 6J'IIO,Z[a.

Konwl JEL: L66, L83
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