Turystyka i Rozwoj Regionalny 2019, nr 11, 107-116

Journal of Tourism and Regional Development 2019, No. 11, 107-116

DOI 10.22630/TIRR.2019.11.10
ISSN 2353-9178 e-ISSN 2543-8859 ISBN 9778-83-7583-925-8

Anna Sieczko"”
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Popyt na wiloskie dania regionalne
wsrad polskich turystow i mieszkancow Wtoch

Streszczenie. Kuchnia wioska opiera sie na produktach swiezych i tatwodostepnych z dodat-
kiem duzej ilosci swiezych warzyw i przypraw. Cechuje jg takze przystepnos¢ w wykonaniu,
cho¢ bywa czasochtonna. Dania przygotowywane s wedtug starych, tradycyjnych receptur,
co wptywa na réznorodnosé¢ potraw i wtoski charakter dan. Celem badania byto pokazanie, na
ktére dania regionalne istnieje popyt wsrdd polskich turystow, a ktore sg preferowane przez
mieszkancéw Wioch przebywajgcych w regionie Marche. Préba badawcza objeta 225 oséb
narodowosci polskiej (w 2018 roku) i 125 oséb narodowosci wtoskiej (w 2017 roku). Bada-
nie zostato przeprowadzone z wykorzystaniem formularza ankiety w jezyku polskim i wtoskim.
Ulubionym daniem polskich respondentdw okazata sie pizza, a wtoskich vincisgrassi, brodetto
oraz passatelli. Z win za$ Verdicchio di Jesi, Rosso Conero i Rosso Piceno.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, kuchnia regionalna, srodkowe Wtochy

Wstep

Kuchnia wtoska obok kuchni francuskiej jest jedng z dwdch najpopularniejszych kuch-
ni w Europie. Cechuje sie aromatycznoscia, réznorodnoscia dan charakterystycznych
dla poszczegdlnych regiondw Wtoch. Ponadto poszczegdlne produkty, jak: parmigiano
reggiano (parmezan regijski), il prosciutto di Parma (szynka parmenska), 'aceto bal-
samico di Modena (ocet balsamiczny z Modeny), il pesto ligule (pesto liguryjskie), la
mozzarella di bufala sampana (ser mozarella z mleka bawolego z Campanii), il tartufo
di Alba (trufle z Alby), czy tez rézne rodzaje salami® sg znane nie tylko w Europie,
ale takze na Swiecie. Najbardziej rozpoznawalnym i najchetniej kupowanym daniem
wtoskim jest pizza. Sztuka wypiekania neapolitanskiej pizzy zostata wpisana na liste
niematerialnego dziedzictwa ludzkosci UNESCO. Wtoska pizza zajmuje takze wazne
miejsce w gospodarce Wioch. Jej warto$¢ oszacowana jest na 10 miliardow euro
w skali roku?. Witosi w przyrzadzaniu potraw uzywaja réznorodnych $wiezych warzyw

L http://www.italia.it/en/travel-ideas/gastronomy.html (dostep: 15.02.2017).
2 \Wtoska pizza jest juz na liscie UNESCO, RadioZet, 11.12.2017, https://www.radiozet.pl/Podroze-
-Radia-ZET/WIloska-pizza-jest-juz-na-liscie-UNESCO (dostep 12.09.2019).

= anna_sieczko@sggw.pl

Strona | 107



A. Sieczko

i przypraw. Z tych ostatnich dominuje oregano, bazylia, czosnek i tymianek. Czestym
dopetnieniem potraw jest oliwa. Niepetny bytby obraz wtoskiej kuchni, gdyby zabra-
kto informacji o wioskich winach. Juz od starozytnosci prezentowane panstwo byto
znane, jako kraj doskonatego wina. Ze wzgledu na swojg jakos¢ i réznorodnosé wino
stato sie przedstawicielem najdoskonalszych wtoskich produktéow. Wtochy sg drugim
co do wielkoéci najwiekszym eksporterem wina na $wiecie®. W 2016 roku Polska byta
wsrdd pierwszej dwunastki krajéw, do ktérej Wtochy eksportowaty swoje produkty
spozywcze. Na 700 miliondéw euro eksportu do Polski sktadaty sie m.in. wina, owoce,
w tym cytrusy, warzywa, sery, produkty na bazie kakao, czyli ciastka kakaowe, czekola-
dy, wedliny oraz makaron i oliwa®. Prawie wszystkie oliwki (99%) produkowane w Unii
Europejskiej pochodzg z gospodarstw w Hiszpanii, Grecji, Portugalii lub we Wtoszech
— wiekszo$¢ obszaru uprawiajg drobni rolnicy we Wtoszech i Grecji, w przeciwien-
stwie do wiekszej liczby srednich i duzych gospodarstw w Hiszpanii i Portugalii. Unia
Europejska jest gtdéwnym swiatowym producentem wina na poziomie 160 milionéw
hektolitréw, co stanowito ponad 60% Swiatowe] produkcji w 2016 roku. Wiekszos¢
win z UE pochodzi z Wtoch, Francji i Hiszpanii (80% produkcji)®. Federacja wtoska jest
takze wazng destynacja turystyczng Europy. Na turystyce przyjazdowej w 2017 roku
kraj zarobit ponad 44,2 miliardéw dol., odnotowano ponad 58,3 milionéw przyjazdéw
turystow tj., 0 11,2% wiecej niz w 2016 roku®. Wedtug GUS’ we Wtoszech w 2017 roku
udzielono 420 629 tysiecy noclegdw ogdtem, w tym 210 659 tysiecy turystom zagra-
nicznym, co stanowito 50%. W 2017 roku to wtasnie Wtochy legitymowaty sie naj-
wiekszg liczbg obiektéw noclegowych — 204 903 na 656 318 w krajach UE.

Cel i metodyka badan

Celem badan byto przedstawienie, ktére wtoskie dania regionalne sg wybierane przez
polskich turystéw, a ktére przez wtoskich odwiedzajgcych region Marche. Niniejsze
badanie zostato oparte na badaniach ankietowych stanowigcych podstawe sonda-
zu diagnostycznego. Badaniami zostali objeci polscy i wtoscy konsumenci. Badania
dotyczace wtoskich konsumentdéw zrealizowano w styczniu 2017 roku w dwdch mia-
stach srodkowych Witoch tj. Ankonie i Falconara Marittima. Ankiete przeprowadzono
w czterech punktach gastronomicznych serwujgcych dania kuchni wtoskiej oraz mie-

3 A. Osiecki: Eksport polskich débr na Pétwysep Apeniriski roénie, ale Polska wciaz notuje z Wtochami
deficyt handlowy, ktéry ma charakter strukturalny, Rzeczpospolita 14.05.2019 .

4 A. Mafodda: Na polskim rynku jest potencjat dla wtoskich produktéw spozywczych (wywiad z dyrek-
tor ICE-Agencji Promocji i Internacjonalizacji Przedsiebiorstw Wtoskich, Sekcji Promocji Handlu Amba-
sady Wtoskiej), http://www.portalspozywczy.pl/technologie/wiadomosci/na-polskim-rynku-jest-po-
tencjal-dla-wloskich-produktow-spozywczych-wywiad,141607.html (dostep: 17.06.2019).

> Komisja Europejska: Perspektywy unijnego rolnictwa 2017-2030 — rynek wina, oliwek, owocow
i warzyw, Farmer, https://www.farmer.pl/agroskop/analizy-i-komentarze/ke-perspektywy-unijnego-
rolnictwa-2017-2030-rynek-wina-oliwek-owocow-i-warzyw,75855.html (dostep: 17.06.2019).

& UNWTO: Tourism Highlights, 2018 Edition (ang.), UNWTO 2018, https://www.e-unwto.org/doi/book
/10.18111/9789284419876 (dostep: 17.06.2019).

7 GUS: Turystyka w Unii Europejskiej, dane za 2017r., Warszawa 2018, s. 3.
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dzynarodowej. Pierwszym badanym obiektem byta Cantineta — restauracja o dfugo-
letniej tradycji portowej znajdujaca sie w samym centrum zabytkowej czesci miasta.
Drugim to Osteria della Piazza — lokal znajdujgcy sie poza centrum Ankony przy placu
Piazza Ugo Bassi. Trzeci obiekt to restauracja Las Vegas znajdujaca sie w Falconara
Marittima. Restauracja serwujgca dania kuchni srodkowowtoskiej, a takze neapolitan-
skiej — szczegdlnie specjalizujgca sie w pizzy. Czwartg byta restauracja Casa di Matteo
w Falconara Marittima. Formularz ankiety zawierat pytania w jezyku wtoskim?®. Bada-
niami objeto 125 oséb narodowosci wtoskiej, korzystajgcych z wyzej wymienionych
restauracji. Byty to osoby w trakcie podrézy stuzbowej (74%), poszukujgce partnera,
mitosci (10%), odwiedzajacy swoich bliskich (9%) oraz przybyte do badanych miejsco-
wosci w celach turystycznych (7%).

Badania wsréd polskich respondentédw sktadaty sie z dwdch czesci. Pierwsza — pi-
lotazowa przeprowadzonej na prébie 9 oséb w kwietniu 2018 roku, ktéra wytacznie
postuzyta zweryfikowaniu pytan w formularzu ankiety. Druga (wtasciwa) objeta prébe
225 o0sdb. Zostata przeprowadzona w maju 2018 roku. Kwestionariusz ankiety zostat
umieszczony na portalu spotecznosciowym Facebook w grupach tematycznych osdb,
ktére chociaz raz podrézowaty do Wtoch. Dobdr podmiotédw do badan byt celowy.

Kuchnia srodkowych Wtochy z uwzglednieniem regionu Marche
Region Marche znajduje sie w srodkowych Wtoszech pomiedzy Morzem Adriatyckim
a pasmem goérskim Apeniny. Stolicg regionu jest Ankona — okoto stutysieczne miasto
portowe potozone na wybrzezu Adriatyckim. Innymi gtéwnymi miastami regionu Mar-
che sa: Pesaro, Ascoli Piceno, Macerata. Wspomniany region kojarzy sie przede wszyst-
kim z przepieknymi plazami. Sg one szerokie z jasnym piaskiem. Uzupetnia je turkusowy
i ciepty Adriatyk. Wyjatkiem na piaszczystym wybrzezu Marche jest Riviera del Conero,
potozona na potudnie od Ankony. Znajdujg sie tam urokliwe zatoki, skaliste klify i zwi-
rowe plaze®. Przed Il wojna $wiatowa region nalezat do ubogich i niezbyt rozwinietych
ekonomicznie, to w latach 60.—90. XX wieku nastapit rozwéj gospodarczy regionu'®.
Tradycje kulinarne srodkowych Wtoch sg bardzo réznorodne i trudno jest je Scisle
opisa¢, gdyz istnieje wiele dan wspdlnych dla kilku regiondw (np. zupa brodetto). Dania
zazwyczaj s Scisle zwigzane historig regiondéw i tradycjami ludzi, ktérzy zamieszkiwali
poszczegdlne obszary. W konsekwencji kuchnie srodkowych Wtoszech tj. Toskanii, Mar-
che, Umbrii i Lacjum wyréznia duza réznorodnosé, poniewaz korzystata ona zaréwno ze
sktadnikéw pochodzacych z morza, jak i ladu®l. Dania sktadaja sie gtéwnie z miesnych
sktadnikéw o bardzo wyrazistym smaku, ale réwniez z ryb i owocédw morza. Przepisy
bowiem opierajg sie na licznych tradycyjnych produktach regionalnych, takich jak: oliwa
np. olive ascolane (zielone i ciemne odmiany oliwek uprawianych tylko w regionie Asco-

8 Badanie zostafo zrealizowane w ramach pracy magisterskiej: M. Zaremba: Ocena stanu bazy gastro-
nomicznej w srodkowych Wtoszech, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2017.

% https://www.kierunekwlochy.pl/przewodnik/marche (dostep: 18.10.2019).

10 https://www.vinisfera.pl (dostep: 18.10.2019).

11 www.smakitalii.pl/poznaj/regiony/marche.htm (dostep: 18.10.2019).
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li), trufle (biate i czarne), makarony, salami. Uzupetniajg je rézne rodzaje seréw, warzyw
i grzybow. Swoiste dla regionu s3 tez stodycze przygotowywane z prostych sktadnikow,
ktére maja bardzo specyficzny i oryginalny smak. Charakterystycznym daniem regionu
Marche jest wspomniana wczes$niej zupa brodetto — pikantny bulion gotowany z 12 lub
mniej gatunkow ryb zaprawiany czosnkiem i pomidorami oraz oliwga. Kazda miejscowos$¢
ma swoj sposob przyrzgdzania tego dania. Czesto jego sktad zalezat od sktadu potowu.
Gotuje sie je do$¢ dtugo, bo okoto dwdch godziny na wolnym ogniu, serwuje sie na war-
stwie podpiekanego chleba. Przysmakiem pochodzgcym z Marche s3 crocette (miecza-
ki). Najczesciej podawane sg na ciepto po uprzednim wyczyszczeniu i usmazeniu. Goto-
wane w pomidorach, doprawiane koprem wtoskim i rozmarynem. Mozna je skosztowac
z odrobing soku z cytryny. Sprzedawane sg najczesciej w porcie Ankony. W Marottcie,
co roku organizowane jest $wieto crocette. Kuchnia regionu, jak juz wspomniano, obfi-
tuje w dania miesne. Popularne z nich, to: vincisgrassi (podobna do lasagne zapiekanka
z makaronu i miesa), pollo in potacchio (pieczona kura z cebulg i peperoncino), passa-
telli (pulpety ze szpinaku i miesa) oraz filetto alla rossini (poledwica wotowa z szynka
i serem). Na uwage zastuguje pochetta. Uzywa sie do niej potowy dorostego wieprza
albo mtodego wieprza w wieku okoto szesciu miesiecy*?.

Wedliniarskie produkty z Marche to m.in.: ciauscolo (kietbasa z miesa wieprzowego
z dodatkiem czosnku, kopru wtoskiego i skérki pomarariczowej), coppa (kietbasa z gtowi-
zny, stoniny, pieprzu, gatki muszkatotowej i skérki pomaraiczowej, czasami z orzechami
pinii lub migdatami), salame lardellato (mata kietbasa z miesa wieprzowego oraz stoniny),
prosciutto di montefeltro (szynka z miesa zyjgcych na wolnosci czarnych swin), salame del
montefeltro (pikantna kietbasa z udzca i poledwicy czarnych swin), fagatio (kietbasa pasz-
tetowa z watrdbka). Jak w catych srodkowych i potudniowych Wtoszech, réwniez w Mar-
che wytwarza sie owczy ser pecorino. Na terenie parku narodowego Monti Sibillini mieszka
wielu wytwoércow seréw. Te bardziej dojrzate nazywajg sie pecorino di fossa i majg bardzo
intensywny i dojrzaty smak. Dojrzewajg one w Inianych workach w przewiewnym miejscu
przez 90 dni'3. Produkuije sie tutaj réwniez takie sery, jak: ricotta (ser robiony z serwatki,
czesto mylony z serem twarogowym), slattato (miekki ser z petnego mleka, dojrzewaja-
cy w ciemnych i cieptych pomieszczeniach) oraz casciotta (ser w 80% z mleka owczego),
wyciskany do specjalnych ceramicznych lub drewnianych form*#. Juz z tego krétkiego opi-
su widac, ze kuchnia jest bardzo pracochtonna. W regionie, jak w catych Wtoszech, duze
znaczenie majg wina. Aktualnie w regionie Marche znajdujg sie winnice matej i sredniej
wielkosci (ogdtem 7500 hektardw winnic), z ktorych wiecej niz jedna trzecia to wina ozna-
czane certyfikatem DOC (wtoskie DOC odpowiada chronionej nazwie pochodzenia). Sg to
wina klasyfikowane przez system UE, jako wina $cisle zwigzane z obszarem, na ktérym ho-
dowane sg winogrona. Dodatkowo procesy technologiczne stosowane przy wytwarzaniu
wina sg $cisle regulowane poprzez przepisy obowigzujgce przy wytwarzaniu win tej klasy.
tacznie 15 win z regionu zostato oznakowane, jako DOC i pie¢ jako DOCG (wymagania jak

12 510w Food Editore: Cucina Regionale, Altamura 2010, s. 233.
13 Conero-Guida del Territorio della Riviera del Conero: Regione Marche, Ankona 2016, s. 47.
14 http://wlochy.praktycznyprzewodnik.eu/turystyka/kuchnia-regionu-marche/ (dostep:18.10.2019).

Strona | 110



Popyt na wioskie dania regionalne...

przy certyfikowaniu DOC oraz sprawdzanie i degustowanie przez uprawnionych pracowni-
kéw administracji przed butelkowaniem)>. Wina regionu swéj smak zawdzieczajg glebie
wapiennej, bogatej w sole mineralne, ktéra w wielu winnicach pozwala na pdézniejsze doj-
rzewanie winogron i zbiory w potowie pazdziernika, co z kolei bardzo korzystnie wptywa
na strukture win. Na wzgdrzach panuje gtéwnie klimat subkontynentalny, a tereny bogate
sg W substancje organiczne, co sprzyja rozwojowi szczepow, takich jak biancame, aleatico
i sangiovese. W gtebi regionu klimat zmienia sie na kontynentalny, idealny dla verdicchio
i lacrimy, a na samym wybrzezu na wino wptywa klimat srédziemnomorski, w ktérym naj-
lepiej rozwija sie montepu/cianolﬁ. Nazwa czerwonego wina Conero pochodzi od nazwy
parku regionalnego — Conero — zwanego takze Riviera del Conero, ktdry znajduje sie na
potudnie od Ancony. Jest to bardzo zyzny region o powierzchni 5800 hektaréw, na kto-
rym uprawia sie liczne rodzaje winoroli’. Zwane popularnie Rosso Conero, jest to czer-
wone wino wytrawne wytwarzane z mieszanki odmiany winogron montepulciano (min.
85%) oraz sangiovese (max.15%). Czas dojrzewania wina w drewnianych beczkach to dwa
lata. Biate Verdicchio dei Castelli di Jesi pochodzi z obszaru na zachéd od Ancony. Jest to
prawdziwe centrum odmiany verdicchio. Do powstajgcego z niej wina czasem dodaje sie
nieznaczne ilosci (do 20%) malvasii i trebbiano®. Offida DOCG to biate wino o trzech od-
mianach; Pecorino, Rosso i Passerina. Kazda nazwa gatunku pochodzi od nazw szczepow
winnych, z ktérych wytwarzane jest wino Offida. Aby je wytworzy¢, uzywa sie 85% wino-
gron passerina oraz 15% innych bezwonnych winogron, pochodzacych z regionu Marche.
Ma ono wytrawny lekko kwasny smak i jest odéwiezajace. Wino dojrzewa 24 miesigce®.
Wytwarzane jest ono gtéwnie w rejonie gorskim Monti Sibillini. Region Marche stynie
z biatych win, choé jak zaprezentowano, koneserzy win czerwonych takze majg mozliwosé
degustacji win certyfikowanych.

Popyt na dania kuchni wtoskiej w opinii badanych
W polskim badaniu wzieta udziat przewazajaca liczba kobiet, bo az 90%. Najliczniejszg
grupa byty osoby w wieku od 20 do 30 lat —38% oraz osoby w wieku 31-40 lat — 29%
i w wieku 41-60 lat — 27%. Mniej liczne grupy to osoby: ponizej 20 lat — 4% oraz powyzej
60 lat — 2%. Dla odmiany prdoba wtoska zostata zdominowana przez mezczyzn. Byto ich
80%. Pozostate 20% stanowity kobiety. W tej prébie najwiecej ankietowanych miescito
sie w przedziale wiekowym 39-46 lat (33%). Kolejng liczng grupg byty osoby w wieku
powyzej 46 lat — 31%, a 20% stanowili respondenci w wieku 18-29 lat, 12% badanych
byto w grupie wiekowej 30—38 lat. Najmniej liczng grupe badawczg stanowita mtodziez
ponizej 18. roku zycia — 4%.

Ponad potowa (56%) badanych wskazata, ze ich wyjazdy trwaty ponad tydzien,
42% wyjechato na 3-7 dni, a 2% podrézowato 1-2 dni. Najczesciej podrézowali po

15 Ibidem, s 22-28.

16 https://tasteandtravel.pl/2017/06/06/5046/ (dostep:20.10.2019).

7 Conero-Guida, op. cit., s. 47.

18 https://www.vinisfera.pl (dostep:18.10.2019).

13 https://winicjatywa.pl/marche-offida-piceno-open-2014 (dostep:18.10.2019).
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Toskanii 19%, nastepnie Emilii Romanii (16,5%), Lacjum (15%), Lombardii (10%) Sycylii
(10%). Najrzadziej po regionie Abruzji i Marche (0,4%). Pozostali byli w innych regio-
nach Wtoch miedzy innymi w Kampanii, Apulii, Piemoncie, Trydencie. Dwie trzecie
badanych do Wtoch pojechato samodzielnie. Wtoska kuchnia, zabytki i klimat to we-
dtug polskich badanych najwieksze atrakcje Wtoch. Regionem za$ najbardziej kojarzo-
nym z kuchnig wtoskg okazata sie Toskania. Respondentom zadano pytanie dotyczgce
znajomosci dan i produktéw kuchni wtoskiej. Badani musieli wybraé te, ktére byty
dla nich najbardziej znane. Po przeprowadzeniu badania pilotazowego w kwietniu
2018 roku, zostaty usuniete odpowiedzi najpopularniejszych w Polsce dan tj. pizzy,
spaghetti bolognese i carbonara oraz lasagne. Poniewaz ankietowani mogli wskazac
maksymalnie trzy odpowiedzi i wtasnie na te dania w badaniu pilotazowym najcze-
Sciej wskazywali.

Najbardziej znanymi produktami wioskimi w polskiej grupie badanych okazaty sie kawa
i wina (rys. 1). Nieco mniej badanych wskazato na oliwe, risotto, focaccia (rodzaj pieczywa
bedacego podstawg pizzy), pesto i gnocchi. Najmniej znanymi okazaty sie cannoli, polenta
(rodzaj mamatygi), granita (deser), piadina (cienki placek z nadzieniem) i trufle.

wioska kawa
wloskie wina
wioska oliwa
risotto
focaccia
pesto
gnocchi
ravioli

owoce morza
tortellini
cannelloni
capresse
panna cotta
cannoli
polenta
granita
piadina

trufle

0% 20% 40
*Badani mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz.
Rysunek 1. Znajomos¢ wtoskich dan wsrdd polskich respondentéw (%)

Zrédto: badania wiasne.
Pytanie otwarte polegato na wymienieniu dwéch potraw lub produktéw najbardziej
ulubionych z kuchni wtoskiej (rys. 2).
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pizza

tiramisu

owoce morza
risotto
spaghetti carbonara
lasagne

ravioli

gnocchi
spaghetti bolognese
focaccia

pesto
cannelloni
wioskie sery
capresse
panna cotta
pamigiana
wioskie wina
wioskie wedliny
wtoska kawa
trufle

polenta

tortellini

brushetta

0% 20% 40% 60%

*Badani mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz.
Rysunek 2. Ulubione przez polskich respondentéw produkty z kuchni wioskiej (%)

Zrédto: badania wtasne.

Najbardziej ulubionym wtoskim daniem wedtug polskich badanych byta pizza
(112 osob). Pdzniej znalazt sie stodki deser tiramisu (36 osdb). Polacy wskazali takze na:
owoce morza (33 osoby), risotto (24 osoby), spaghetti carbonara (21 osoby) oraz lasa-
gne (18 oséb). Najmniej ulubionymi daniami/produktami okazaty sie wtoskie wedliny,
trufle, kawa, polenta, brushetta i tortellini.

Wsrod wioskich respondentéw ulubionym daniem kuchni srodkowych Wioch byto
vincisgrassi oraz brodetto (rys. 3). Szesciu na dziesieciu badanych wskazato passatel-
li. Crocette. Pollo in potacchio miaty takze ponad 40% wskazan. W kategorii ,inne”
respondenci sami podali: tagliatelle allo scoglio (wtoski makaron w formie wstgzek
z duzg iloscig owocdéw morza), coniglio alla caciatora (krélik smazony w przyprawach
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i pomidorach), olive alla ascolana (smazone na gtebokim ttuszczu zielone oliwki paniero-
wane) i padellata (owoce morza smazone na winie z warzywami tj. cebulg i papryka).

vincisgrassi
brodetto
passatelli
crocette

pollo in potacchio
stocafisso
cicercchiata
filetto alla rossini

bacalla

inne

0% 20% 40% 60% 80%

*Badani mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz.
Rysunek 3. Ulubione przez witoskich respondentéw dania kuchni srodkowych Wtoch (%)

Zrédto: badania wtasne.

W kolejnym pytaniu zbadano popularnos¢ win z regionu Marche (rys. 4). Trzy najbar-
dziej ulubione wina tego regionu to: Verdicchio di Jesi, Rosso Conero oraz Rosso Piceno.
Ponad 20% wskazar otrzymato réwniez wino Lacrima di Morro d’Alba. Pozostate rodzaje
win otrzymaty ponizej 20% wskazan.

Na pytanie otwarte, ktére danie kuchni wtoskiej respondenci poleciliby znajomym
w tym cudzoziemcom, najczestszg odpowiedzig byta pizza (17 oséb) i pasty (12 oséb).
Reszta dan w tym tradycyjne dania z regionu Marche byly rzadziej wymieniane.

Podsumowanie

W Europie, Wtochy obok Francji sg postrzegane jako gtéwna destynacja kulinarna. Kuchnia
wtoska oparta na $wiezych warzywach i przyprawach jest aromatyczna, a co najwazniejsze
wiasnorecznie przygotowana. Cechujg jg prostos¢ w wykonaniu, cho¢ bywa czasochtonna.
Wrtosi swoje dania przygotowujg wedtug starych, tradycyjnych receptur. Kazdy region ma
inne tradycje, a receptury sg przekazywane z pokolenie na pokolenie. W prawdzie myslgc
o kuchni witoskiej stereotypowo, najczesciej wymienia sie dania maczne, takie jak maka-
rony i pizza. Jednak w artykule starano sie pokazaé ogromne bogactwo kuchni wtoskiej na
przyktadzie regionu Marche. Region ten nie tylko nie kojarzy sie kulinarnie, ale réwniez
jest regionem najrzadziej odwiedzanym przez badanych polskich turystow.
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Popyt na wioskie dania regionalne...

Verdicchio di Jesi
Rosso Conero
Rosso Piceno

Lacrima di Morro..
Bianchello del..

Serrapetrona
Verdicchio Offida..
Colli Maceratesi

Falerio

Terre di Offida
Colli Pesaresi
Pergola

Esino

| terreni di San..

San Ginesio

0% 20% 40% B60% 80%

*Badani mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz.
Rysunek 4. Ulubione przez witoskich respondentéw wina typowe dla regionu Marche

Zrédto: badania wtasne.

Polscy respondenci kuchnie wtoska postrzegali wytgcznie poprzez dania maczne.
W momencie niemoznosci wyboru najbardziej znanych na polskim rynku dan wtoskich
wskazali na wtoska kawe, wina, oliwe. Czyli produkty kojarzone z Wtochami juz od staro-
zytnosci (wino i oliwa). Najbardziej ulubiong potrawg okazata sie pizza. Wtoscy respon-
denci wymienili vincisgrassi, czyli zapiekanke z makaronu i miesa, zupe rybng brodetto
oraz passatelli, czyli pulpety ze szpinaku i miesa. Z win za$ na biate Verdicchio di Jesi,
czerwone Rosso Conero i Rosso Piceno. Polecajgc dania kuchni witoskiej, wskazali na
pizze i pasty, czyli makarony.

Literatura

Conero-Guida del Territorio della Riviera del Conero: Regione Marche, Ankona 2016, s. 47.

GUS: Turystyka w Unii Europejskiej, dane za 2017r., Warszawa 2018.

Komisja Europejska: Perspektywy unijnego rolnictwa 2017-2030 — rynek wina, oliwek, owocdéw i war-
zyw, Farmer https://www.farmer.pl/agroskop/analizy-i-komentarze/ke-perspektywy-unijnego-
rolnictwa-2017-2030-rynek-wina-oliwek-owocow-i-warzyw,75855.html (dostep: 17.06.2019).

Mafodda A.: Na polskim rynku jest potencjat dla wtoskich produktéw spozywczych (wywiad z dyrektor
ICE-Agencji Promocji i Internacjonalizacji Przedsiebiorstw Wtoskich, Sekcji Promocji Handlu Am-
basady Wrtoskiej), http://www.portalspozywczy.pl/technologie/wiadomosci/na-polskim-rynku-
jest-potencjal-dla-wloskich-produktow-spozywczych-wywiad,141607.html (dostep: 17.06.2019).

Osiecki A.: Eksport polskich débr na Potwysep Apeninski rosnie, ale Polska wcigz notuje z Wtochami
deficyt handlowy, ktéry ma charakter strukturalny, Rzeczpospolita 14.05.2019 r.

Strona | 115



A. Sieczko

Slow Food Editore: Cucina Regionale, Altamura 2010.

UNWTO Tourism Highlights, 2018 Edition (ang.) UNWTO 2018, https://www.e-unwto.org/doi/book/1
0.18111/9789284419876 (dostep: 17.06.2019).

Zaremba M.: Ocena stanu bazy gastronomicznej w srodkowych Wtoszech, Wydawnictwo SGGW, War-
szawa 2017.

Witoska pizza jest juz na liscie Unesco, RadioZet, 11.12.2017, www.radiozet.pl/Podroze-Radia-ZET/
WIloska-pizza-jest-juz-na-liscie-UNESCO z dnia 11.12.2017 (dostep: 12.09.2019).

www.smakitalii.pl/poznaj/regiony/marche.htm (dostep: 18.10.2019).

www.winicjatywa.pl/marche-offida-piceno-open-2014 (dostep: 18.10.2019).

www.wlochy.praktycznyprzewodnik.eu/turystyka/kuchnia-regionu-marche/,18.10.2019.

www.tasteandtravel.pl/2017/06/06/5046/ (dostep: 20.10.2019).

Demand for Italian regional dishes among Polish
tourists and residents of Italy

Summary. ltalian cuisine is based on products that are fresh and accessible in the vicinity,
with the large amount of fresh vegetables and spices. It is also characterized by simplicity in
making, but the process can be time consuming. Dishes are prepared according to old, tradi-
tional recipes, which affects the variety of meals and the Italian flavor of food. The aim of the
study was to show which regional dishes are in demand among Polish tourists and which are
preferred by Italian residents living in the Marche region. The research was based on a survey
using a questionnaire form and included a sample of 225 Poles (in year 2018) and 125 Italians
(in year 2017). The favourite dish of the Polish respondents was pizza while the Italian ones
were vincisgrassi, brodetto and passatelli. Among the wines responders chose Verdicchio di
Jesi, Rosso Conero and Rosso Piceno.

Key words: culinary tourism, regional cuisine, Central Italy
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