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Streszczenie

Tradycje kulinarne naleza do dziedzictwa kulturowego danego regionu lub kraju. Ich kultywowanie
nie ogranicza si¢ do gospodarstw domowych. Konsument, zwlaszcza turysta, oczekuje, ze produkty
i potrawy regionalne badz tradycyjne beda domena restauracji o charakterze regionalnym. Tego typu
zywno$¢ jest popularyzowana podczas licznych targéw, festynow czy festiwali smakow organizowanych
w roznych regionach Polski, co dodatkowo zwigksza popyt na nia.

Celem pracy byta konsumencka ocena jednego z aspektow jakosci ustug gastronomicznych, tj. jakosci
positkow, na ktore sktadaja si¢ walory sensoryczne, jako$¢ zdrowotna oraz dyspozycyjnos¢. Przedmiotem
badan byly restauracje o charakterze regionalnym, w ktérych powinna by¢ oferowana zywnos¢ tradycyjna
i regionalna. Z przeprowadzonych badan wynika, Ze respondenci majac do wyboru restauracje o charakte-
rze regionalnym i nieregionalnym zdecydowanie czgsciej wybierajg te pierwsze. Pojecie Zywnosci regio-
nalnej i tradycyjnej traktuja jednak intuicyjnie, z reguly nie przywiazuja wagi do tego, czy oferowane
produkty sg certyfikowane. Jakos¢ positkow spozywanych w lokalach o charakterze regionalnym zostata
oceniona $rednio na poziomie 3,41 (w skali 5-stopniowej). Ocena ta nie odbiega znaczaco od oceny pozo-
statych restauracji oferujacych ustugi na analizowanym obszarze. W przypadku restauracji regionalnych
najwyzej zostaty ocenione walory sensoryczne oferowanych positkow (3,81), nieznacznie nizej oceniono
jakos¢ w aspekceie dyspozycyjnosci (3,44), najnizej natomiast — w aspekcie jakosci zdrowotnej (3,20).

Stowa kluczowe: ustugi gastronomiczne, jako$¢ zywnosci, jakos¢ ustug, produkty regionalne, satysfakcja
klienta

Wprowadzenie

Tradycje kulinarne sg jednym z wyrdznikoéw danego regionu i majg duzy wplyw
na zwigkszenie jego atrakcyjnosci turystycznej. W wielu regionach do produkcji zyw-
nosci wykorzystuje si¢ podobne surowce, a specyfika kuchni regionalnej polega na ich
wyjatkowej metodzie tgczenia, stosowaniu innych technik kulinarnych, sposobie ser-
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wowania lub nazewnictwie. Regionalne potrawy roznig si¢ wigc od siebie i czgsto — ze
wzgledu na szczegdlny sposOb wytwarzania i niepowtarzalne walory sensoryczne —
stajg si¢ wizytowkami regionow.

Polska kuchnig¢ dzieli si¢ na dziesi¢¢ regiondéw kulinarnych: Beskidy, Pomorze
i Kaszuby, Wielkopolske, Podhale, Slask, Galicje, Warmie i Mazury, Mazowsze, Kre-
sy [19]. Zarowno w $wiadomos$ci konsumentow, jak i w literaturze funkcjonujg tez
inne podzialy, ktére wskazujg na specyfike kulinarng subregionéow lub grup etnicznych
zamieszkujacych ten region. W kontek$cie tradycyjnej kuchni mozna wigc mowic tak-
ze o kuchni goralskiej, wielkopolskiej, slaskiej, kaszubskiej, mazurskiej, malopolskiej
1 galicyjskiej [1], podhalanskiej, kurpiowskiej 1 podlaskiej [27], tradycjach kulinarnych
poszczegbdlnych wojewodztw [24], a nawet konkretnych miast [5].

Jednym z regionéw o bogatej i zroznicowanej tradycji kulinarnej jest Matopolska.
Stolica regionu jest Krakow, ktory na przestrzeni wiekow, podobnie jak cata Matopol-
ska, do$wiadczyt wielu zmian politycznych i1 administracyjnych. W okresie zaborow
Matopolska zostata podzielona. Czeg$¢ zostata w Krolestwie Polskim, a czgs¢ potu-
dniowa znalazta si¢ w zaborze austriackim pod nazwa Galicja. Obszar ten, ze wzgledu
na mieszkajacg tam ludno$¢ ukrainskg 1 zydowska, a takze silne wptywy austriackie
1 wegierskie, wykreowat bardzo charakterystyczng kuchni¢ galicyjska [32]. Galicyjskie
tradycje kulinarne nie sa jednolite, mozna zauwazy¢ geograficzny podziat kuchni gali-
cyjskiej m.in. na kuchni¢ podhalanska, huculska, krakowska (matopolska, zachodnio-
galicyjska) 1 lwowska (wschodniogalicyjska) [26]. Pod wzgledem turystycznym szcze-
golne znaczenie ma kuchnia podhalanska, zwana takze goralska, ktora w polaczeniu z
autentycznym 1 zywym folklorem goralskim, kultywowanym na co dzien w wielu
miejscowych rodzinach, stata si¢ wizytowka regionu.

Dziedzictwo kulinarne Matopolski mozna rozpatrywaé jako dwie tradycje kuli-
narne, ktore sktadaja si¢ na obraz tego, co mozna wspoétczesnie uzna¢ za produkty
i potrawy regionalne. Jest to tradycyjna kuchnia chlopska, ktoéra wywarta najwickszy
wplyw na wspotczesne nawyki zywieniowe mieszkancoéw regionu, oraz kuchnia dwor-
ska. Na matopolskg kuchni¢ wptyw miaty takze inne kultury, ktérych przedstawiciele
zamieszkiwali ten region, charakterystyczne sa zwtaszcza wptywy kultury zydowskiej
czy tez wschodniej [31].

Typowym przyktadem kuchni wiejskiej jest kuchnia podhalanska, ktora ksztatto-
wata si¢ w trudnych warunkach klimatycznych Podhala — spozywano to, co w ubogim
goéralskim gospodarstwie wyprodukowato i nie przetworzono w celu odsprzedania.
Podstawg byly gotowane ziemniaki, a takze dania mgczne, jako omasty uzywano to-
pionej stoniny, skwarkow, czasami oleju Inianego. Mleko stodkie i kwasne pojawiaty
si¢ na stotach jedynie od$wigtnie, poniewaz produkty takie jak ser biaty, masto, oscyp-
ki, jaja starano si¢ sprzedawac, spozywano natomiast glownie serwatke, maslanke oraz
zetyce. Charakterystyczne byly rowniez dania z kiszonej kapusty [14].
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Duza popularno$é, a nawet swoista moda na spozywanie produktow regionalnych
spowodowata, ze produkty i potrawy regionalne i tradycyjne oferowane sg praktycznie
wszedzie, zwlaszcza w poblizu atrakeji turystycznych. Sg one na ogdt kojarzone z wy-
soka jako$cia, czasem nawet traktowane jako dobro luksusowe [21]. W badaniach po-
twierdzono takze, ze wedlug konsumentow zywno$¢ tradycyjna i regionalna jest
,zdrowa”, ma szczegdlne walory smakowe i zapach, jest wytwarzana z naturalnych
sktadnikow, bez dodawania konserwantéw i innych dodatkow [2, 23, 36]. Konsumenci
wysoko cenig rowniez sposob wytwarzania, na ktdry sktadajg sie tradycyjne receptury
powigzane ze specyficznymi metodami produkcji oraz przygotowywanie Zzywnosci
domowymi sposobami, z zachowaniem naturalnych, dlugotrwatych i pracochtonnych
procesow technologicznych, ale gwarantujacych niezmienng od pokolen wysoka ja-
kos¢ [13].

Powszechna obecno$¢ zywnosci tradycyjnej i regionalnej na rynku powoduje, ze
potrzebna jest weryfikacja autentyczno$ci proponowanych produktow i potraw — kon-
sument moze oceni¢ walory organoleptyczne, jednak nie jest w stanie zweryfikowac
sktadu produktu czy tez metody wytwarzania.

Rejestracja i ochrona nazw produktow regionalnych i tradycyjnych istnieja w UE
od 1992 roku. Ich celem jest promocja i ochrona zywnosci wysokiej jakosci, ktorej
produkcja zwigzana jest z okreslong tradycjg badz konkretnym regionem geograficz-
nym. Rejestracja nazw produktéw regionalnych i tradycyjnych na szczeblu unijnym
umozliwia uzyskanie prawa do stosowania oznaczen, takich jak: Chroniona Nazwa
Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢. Dzigki temu mozliwa staje si¢ certyfikowana ochrona wyrobow oraz ofi-
cjalne potwierdzenie wysokiej jakosci i gwarancji pochodzenia produktéw opatrzonych
symbolem jednego z trzech oznaczen [11]. W aktualnie obowigzujacym Rozporzadze-
niu Rady okres$lone zostato, ze ,,tradycyjny” oznacza udokumentowany jako bedacy
w uzyciu na rynku krajowym przez okres umozliwiajacy przekaz z pokolenia na poko-
lenie, przy czym okres ten ma wynosi¢ co najmniej 30 lat. Produkt powinien miec¢
rowniez ,,specyficzny charakter”, co oznacza charakterystyczne wtasciwosci procesu
produkcji, ktore wyraznie wyrdzniaja dany produkt sposrod innych podobnych produk-
tow nalezacych do tej samej kategorii [25].

Specyfika regionalnej zywnosci tradycyjnej powoduje, ze w jej przypadku konku-
rencyjno$¢ mozna rozpatrywaé zard0wno z uwagi na przedsigbiorstwa wytwarzajgce
produkty tradycyjne, jak i regiony, z ktorych kulturg kulinarng jest zwigzana, zwtasz-
cza gdy sg to regiony turystyczne [29]. Konsumenci mogg zetknaé¢ si¢ z produktami
regionalnymi najczes$ciej w kilku formach. Mogg nabywaé produkty, ktore zostaty
zarejestrowane jako regionalne, dokonywaé zakupu bezposrednio u lokalnych wytwor-
cOw 1 na réznego rodzaju targach, festynach czy festiwalach smakéw. Moga takze od-
wiedza¢ miejsca, gdzie mozna kupi¢ i sprobowaé produktow kuchni lokalnej, takich
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jak sklepy z produktami i zywnoS$cia regionalng, obiekty zwigzane z produkcja zywno-
$ci (np. winnice, browary, piekarnie) oraz karczmy 1 zajazdy [30]. Polacy chetnie ko-
rzystaja z lokali gastronomicznych nie tylko w trakcie pobytow turystycznych, ale
rowniez w trakcie podroézy do miejsca docelowego [7, 8]. Coraz czgsciej wykazujg
takze gotowos$¢ do wydania wigkszej kwoty pieniedzy oraz nadtozenia drogi w celu
spozycia nowych, smacznych potraw podawanych w wyjatkowym miejscu [33].

Jedng z tras, gdzie tury$ci chetnie korzystaja z ushug gastronomicznych lokali
o charakterze regionalnym, jest tzw. Zakopianka, czyli droga taczaca Krakéw i1 Zako-
pane. Liczba obiektéw usytuowanych wzdhuz tej drogi oraz ich réznorodnos¢ sprawia,
ze jest to miejsce wyjatkowe pod wzgledem kulinarnym. Wzdhuz drogi usytuowanych
jest 46 lokali gastronomicznych, w tym 27 restauracji. Zdecydowana wigkszo$¢ restau-
racji (oraz cze$¢ lokali z pozostatych kategorii) ma charakter regionalny, ktory jest
podkreslany przez nawigzanie do tradycyjnego budownictwa miejscowego, zarowno
w przypadku zewngtrznego wygladu budynku, jak i wyposazenia i aranzacji wnetrz.
W wiekszo$ci z nich mozna spozy¢ positki reklamowane jako tradycyjne i/lub regio-
nalne, czegsto charakter restauracji podkres$lany jest nazwg (karczma, oberza), strojami
kelneréow oraz muzyka, czasem rowniez grang na zywo [7]. W karczmach i oberzach
serwowana jest przede wszystkim kuchnia podhalanska (goralska) oraz zdecydowanie
rzadziej kuchnia nawigzujgca do tradycji galicyjskich. Z przeprowadzonych badan
wynika, ze jako$¢ ustug oferowanych przez lokale gastronomiczne postrzegana przez
konsumentéw jest dos¢ wysoka, jednak wystepuja znaczace réznice pomigdzy po-
szczegblnymi placowkami [7]. Analiza rdzenia ustugi, tj. jakosci serwowanych posit-
koéw, wskazuje na to, ze ogoélna ocena konsumencka jako$ci potraw jest przecigtna,
niezaleznie od kategorii lokalu gastronomicznego [6].

Celem niniejszej pracy byla konsumencka oceny jakosci potraw oferowanych
przez restauracje o charakterze regionalnym. Zatozono, ze w przypadku tych lokali
jakos$¢ positkow bedzie oceniana wyzej niz w przypadku placowek o standardowej
ofercie, ktora nie nawigzuje do kuchni regionalne;.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono wsrod konsumentéw, ktorzy w trakcie podrézy na Pod-
hale skorzystali z uslug gastronomicznych oferowanych przez lokale gastronomiczne
usytuowane wzdtuz tzw. Zakopianki. Badania zostaly przeprowadzone w poblizu 6
atrakcji turystycznych Podhala. Grupg docelowa byly osoby, ktore miaty 18 lat lub
wiegcej, skorzystaly z ustug gastronomicznych podczas podrozy ww. droga i dotarty do
miejsca docelowego nie pdzniej niz 1 dobe przed badaniem. Badania przeprowadzano
metodg indywidualnych bezposrednich wywiadow kwestionariuszowych (PAPI).
Wzigto w nich udziat 1455 respondentéw, w tym 844 osoby skorzystaly z ustug restau-
racji, pozostale natomiast — z ushug gastronomicznych $wiadczonych przez stacje pa-
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liw, lokale fast food oraz bary. W badaniach najliczniej byty reprezentowane osoby
z przedziatow wiekowych 35 - 44 lata (27,5 %) oraz 25 - 34 lata (26,0 %). Osoby
z najstarszych grup wiekowych stanowily odpowiednio: 18,1 % (45 - 54 lata) oraz
12,0 % (powyzej 54 lat), natomiast najmtodsza grupa wiekowa (18 - 24 lat) stanowila
16,4 % badanej populacji. Wérdéd respondentow mezczyzni stanowili 50,4 %, nato-
miast kobiety — 49,6 %. Wigkszos$¢ respondentéw (40,5 %) miata wyksztatcenie wyz-
sze, 34,2 % — wyksztalcenie §rednie, natomiast 25,3 % — wyksztatcenie zawodowe lub
podstawowe.

Narzedziem badawczym byl kwestionariusz pochodzacy z czteroczynnikowego
modelu jakosci ushug gastronomicznych przeznaczonych dla zmotoryzowanych po-
droznych. Zgodnie z modelem czynnikami determinujagcymi wymagania wobec lokali
z kategorii roadside dining facilities sa: czystos¢ i higiena, sprawno$¢ obstugi i bezpie-
czenstwo, jakos¢ lokalu i otoczenia oraz relacja cena — ilo§¢. Do analizy w niniejszym
opracowaniu zostaly wykorzystane kryteria odnoszace si¢ do réoznych aspektow zwig-
zanych z jakoscig positkow (w sumie 11 zmiennych z 30), ktore zostaty przyporzad-
kowane do trzech czynnikow determinujacych jakos$¢ zywnosci. Te czynniki to: walory
sensoryczne, dyspozycyjnos¢ oraz jako$¢ zdrowotna zywnosci. Zmienne wchodzace
w sktad poszczegdlnych czynnikéw przedstawiono na rys. 1. Respondenci oceniali
stopien swojego zadowolenia z poszczegdlnych aspektéw sktadajacych sie na ustuge
gastronomiczng w skali 5-stopniowej, gdzie 1 oznacza catkowity brak zadowolenia
(w ogole niezadowolony), a 5 — pelne zadowolenie (catkowicie zadowolony). Respon-
dentom zadano dwa pytania otwarte, ktorych celem bylo sprawdzenie, jak rozumieja
oni pojecie produktu lub potrawy regionalnej/tradycyjnej: skad wiedza, ze dany pro-
dukt/potrawa jest regionalna/tradycyjna i w jaki sposob rozrézniajg takie dania i pro-
dukty od pozostatych potraw.

W celu dokonania analizy porownawczej jakosci ustug serwowanych przez re-
stauracje regionalne zastosowano wykres rozproszenia, tworzac mapg jakosci ustug
$wiadczonych przez nadane lokale; w tym celu wykorzystano $rednig z proby. Porow-
nania ustug $wiadczonych przez restauracje o charakterze regionalny i pozostate anali-
zowane lokale gastronomiczne dokonano z wykorzystaniem testow t oraz F dla zmien-
nych niezaleznych.

Wyniki i dyskusja

Respondenci w trakcie badania zadeklarowali, ze korzystali ze wszystkich rodza-
jow ustug gastronomicznych dostepnych wzdtuz pokonywanej trasy, tj. z restauracji,
lokali fast food, ustug matej gastronomii oferowanych przez stacje paliw oraz barow.
Najwigksza liczba respondentéw (844 osoby, 58 %) odwiedzita restauracje. Prawie
73 % z nich spozylo positek w karczmach, zajazdach 1 restauracjach, oberzach i innych
lokalach o charakterze regionalnym, takich jak: Bida (14,0 %), Biesiada (11,7 %),
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Siwy Dym (9,8 %), Karczma Zadyma (9,3 %), Chlopskie Jadto (8,8 %), Krakowiacy
1 Gorale (8,5 %), Wilczy Glod (7,2 %), Karczma u Borzanka (6,8 %), Karczma u Sta-
cha (6,5 %), Polaniorka (6,2 %), Nowina (6,0 %) 1 Karczma Rabanica (5,4 %).

Jako powdd wybrania konkretnej restauracji 79,6 % badanych wskazato czynniki
zwigzane z regionalnym charakterem odwiedzanych lokali, takimi jak: zachegcajacy
wyglad lokalu nawigzujacy do tradycji regionalnych (gléwnie goralskich. Respondenci
raczej nie byli zainteresowani poznawaniem tradycji galicyjskich), mozliwos¢ spotka-
nia z kulturg regionu jeszcze przed dotarciem do docelowego miejsca wypoczynku
oraz ch¢é sprobowania ,,czegos$ regionalnego”. Z analizy wynikow mozna wywnio-
skowa¢, ze Polacy, podobnie jak konsumenci z innych krajow [3, 9, 18], postrzegaja
zywnos$¢ tradycyjng jako wzmocnienie do§wiadczenia turystycznego, spotkanie z lo-
kalng kulturg oraz spersonalizowany dost¢p do prawdziwych tradycji etnicznych.
Waznym czynnikiem wyboru bylo takze przekonanie, ze positki serwowane w tego
typu lokalach beda obfite i smaczniejsze niz w pozostatych lokalach oraz, Zze positki
beda miaty charakter ,,domowy” i tradycyjny. Potwierdza to opinie o kuchni regional-
nej, sformulowane na podstawie wynikow wczesniejszych badan, wedlug ktérych po-
trawy regionalne sg postrzegane jako smaczne, zdrowe oraz pozywne [4, 20]. Pozostali
badani najczgéciej wybierali lokal, poniewaz znali go z poprzednich podrozy lub za-
trzymali si¢ spontanicznie, bo spodobata im si¢ dana restauracja. Uzyskane odpowiedzi
potwierdzaja szczegbdlng role otoczenia zewnetrznego lokali o charakterze lokalnym,
ktore czesto stanowi gtowny czynnik decydujacy nie tylko o wyborze restauracji, ale
takze determinujacy oczekiwania w odniesieniu do serwowanych positkow [8, 10, 12,
28, 34]. Niewielki odsetek badanych (3,6 %) nie potrafit poda¢ przyczyny skorzystania
z ustug danego lokalu.

Zdecydowana wickszos¢ respondentow (81,2 %) zadeklarowala, ze w odwiedza-
nych lokalach spozyta positek lub potrawe regionalng lub tradycyjna. Najczesciej wy-
mienianymi potrawami byly: smalec domowy oraz oscypek podawany w réznych for-
mach jako przystawka. Spozywany positek zwykle sktadat si¢ z zupy i drugiego dania.
Za typowe regionalne zupy uznano: kwasnice, zurek z jajkiem i kietbasg, barszcz
czerwony (z krokietem lub uszkami), ros6t oraz zupe gulaszows, czesto wystepujaca
pod nazwg ,.kociotek goralski”. Na drugie danie spozywano gtdéwnie tzw. dania barowe
oraz pelne zestawy obiadowe — najczesciej migsne, ale zdarzaly si¢ rowniez dania
z ryb. Wérdd regionalnych dan barowych najcze$ciej wymieniano takie potrawy jak:
pierogi (najczesciej ,ruskie” lub ,,wiejskie”), placki ziemniaczane z gulaszem (czgsto
wystepujace pod nazwg placek zbdjnicki lub goralski), bigos i golonkg. Wsrdd dan
migsnych respondenci najczesciej wybierali kotlet schabowy, zeberka wieprzowe, kar-
czek pieczony, szaszlyki (gtéwnie wieprzowe i drobiowe), gulasz (wieprzowy i rza-
dziej wotowy) oraz dania z grilla — wszystkie te potrawy zostaty wymieniane jako po-
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trawy tradycyjne, regionalne lub przygotowane z produktéw regionalnych. Za regio-
nalne danie rybne uznany zostal pstrag — smazony lub z grilla.

Z analizy odpowiedzi na pytania otwarte wynika, Zze respondenci za regionalne
uznajg te produkty, ktore od dluzszego czasu sg wytwarzane w danym regionie, wigza
si¢ z tradycjg danego regionu, sg wytwarzane wedlug przepisow, ktore stosowaty po-
przednie pokolenia, sg wytwarzane z lokalnych produktow, w danym regionie istnieje
dhugoletni zwyczaj ich wytwarzania, s3 wytwarzane jednostkowo, wedlug domowych
przepisoOw. Niewielki odsetek badanych odpowiedziat, ze produkty tradycyjne moga
by¢ certyfikowane i od tego zalezy, czy dany produkt mozna uzna¢ za regionalny czy
tez nie.

Zauwazy¢ mozna, ze potoczne rozumienie pojecia produktow regionalnych i tra-
dycyjnych przez uczestnikow badania jest zbiezne z koncepcja zawarta w obowiazuja-
cym Rozporzadzeniu Rady WE nr 1151/2012 z dnia 21.11.2012 r. [16]. Podobnie defi-
niowane sg takze produkty lokalne, ktorych cecha wyrdzniajaca jest to, ze sa
produkowane w danym regionie, z lokalnych produktow, ale przede wszystkim maja
tzw. tozsamo$¢ regionalng [22] oraz tzw. zywnos$¢ etniczna, ktora charakteryzuje si¢
tym, ze wywodzi si¢ z dziedzictwa i kultury grupy etnicznej i jest akceptowana kultu-
rowo i spotecznie przez konsumentow spoza tej grupy [17]. Z drugiej strony mozna
zauwazyC, ze przy ocenie czy dany produkt mozna uzna¢ za regionalny, czy tez trady-
cyjny, respondenci rowniez kieruja si¢ potocznym rozumieniem tego pojecia. Niewiel-
kie znaczenie ma dla nich informacja, czy na dany produkt uzyskano certyfikat
gwarantujacy jego autentyczno$¢. Potwierdza to preferencje konsumentow zidentyfi-
kowane w wyniku wczeéniejszych badan, wedtug ktorych z jednej strony certyfikat nie
stanowi szczegolnie istotnego czynnika wyboru [20, 35], z drugiej strony jednak tylko
nieliczni konsumenci twierdza, ze certyfikat produktu tradycyjnego nie ma dla nich
zadnego znaczenia [15].

Obecnie w wojewddztwie malopolskim na list¢ produktow tradycyjnych zostato
wpisanych 213 produktow (stan na 25.06.2018.), w tym 38 — to gotowe potrawy i da-
nia [18], ktore moglyby si¢ znalez¢ w ofercie lokali gastronomicznych o charakterze
regionalnym. Respondenci nie pytali jednak o te dania, a do oceny czy dana potrawa
ma charakter tradycyjny, wystarczalo im z reguly stwierdzenie, ze potrawa jest serwo-
wana w karczmie zlokalizowanej w danym regionie i ma regionalng nazwe. Za takie
nazwy uznano te pisane gwarg lub zawierajacg przymiotniki, takie jak: goralski, ba-
cowski, gazdowski, zbojnicki, juhaski, podhalanski, domowy, swojski lub wiejski.
Wszystko to sprawia, ze raczej nie mozna mowic, ze respondenci uczestniczyli w do-
swiadczeniu gastronomicznym o charakterze regionalnym, a wybierane przez nich
positki, produkty, czy potrawy rzadko byly oryginalne, tradycyjne i przygotowywane
wedtug zweryfikowanych, certyfikowanych receptur.
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Srednia ogdlna ocena jako$ci potraw spozywanych w odwiedzanych restauracjach
1 karczmach o charakterze regionalnym wyniosta 3,41 (w skali 1 - 5) —rys. 1.

Jakos$¢ potraw ogotem

1. Dyspozycyjnos¢
1.1. Porcje odpowiedniej wielko$ci

1.2. Szeroki wybor potraw

|
I
1
2. Walory sensoryczne
2.1. Odpowiednia temperatura potravy /e —
2.2. Atrakcyjny wyglad potraw e —
2.3. Smaczne potrawy S —
—————|
]
1
]
S
]

3. Jako$¢ zdrowotna &

3.1. Potrawy higienicznie przygotowywane. . "
3.2. Potrawy ze sktadnikow wysokiej jakosci
3.3. Potrawy i personel budza zaufanie

3.4. Pewno$¢, ze potrawy nie zaszkodzg. . !
3.5. “Zdrowe” potrawy
3.6. Swieze potrawy

Objasnienia / Explanatory notes:

Jakos¢ potraw ogdtem / Total quality of meals; 1. Dyspozycyjnos¢ / Availability; 1.1. Porcje odpowiedniej
wielkosci / Appropriate size of portions; 1.2. Szeroki wyboér potraw / Wide range of dishes; 2. Walory
sensoryczne / Sensory values; 2.1. Odpowiednia temperatura potraw / Adequate temperature of dishes;
2.2. Atrakeyjny wyglad potraw / Attractive look of dishes; 2.3. Smaczne potrawy / Tasty dishes; 3. Jakos¢
zdrowotna / Health quality; 3.1. Potrawy higienicznie przygotowywane i podawane / Dishes hygienically
prepared and served; 3.2. Potrawy ze skladnikow wysokiej jakosci / Dishes prepared with high quality
ingredients; 3.3. Potrawy i personel budza zaufanie / Dishes and staff inspire confidence; 3.4. Pewno$¢, ze
potrawy nie zaszkodza klientom / Assurance that the dishes will not cause health problems for customers;
3.5. “Zdrowe” potrawy / ,,Healthy” dishes; 3.6. Swieze potrawy / Fresh dishes.

Rys. 1. Czynniki determinujace jako$¢ potraw serwowanych przez lokale gastronomiczne o charakterze
regionalnym

Fig. 1. Determinants affecting quality of dishes served by regional restaurants

Zrédto / Source: opracowanie wiasne / the author’s own study

Najwyzej zostaty ocenione walory sensoryczne serwowanych potraw, na ktore
sktadaty si¢: smak potraw, ich wyglad oraz temperatura podania — $rednia ocena 3,81
oznacza, ze respondenci byli ,,raczej zadowoleni” ze swoich doznan kulinarnych w tym
zakresie. Nieco nizej (3,44) oceniono zostala jakos¢ w aspekcie dyspozycyjnosci, naj-
nizej natomiast (3,20) — aspekty zwigzane z jakos$cig zdrowotng serwowanych posit-
koéw. W tym ostatnim aspekcie najwyzsza aprobate (na poziomie 3,46) respondenci
wyrazili wobec stwierdzen, ze potrawy sa higienicznie przygotowywane i serwowane
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oraz, ze zarowno jedzenie, jak i personel budzg zaufanie. Najwicksze watpliwosci
(ocena ok. 3) respondenci mieli natomiast w stosunku do jakosci produktow, z ktorych
przygotowywane byly potrawy oraz wyrazali obawy, czy oferowane potrawy sa
,,zdrowe” 1 im nie zaszkodzg (rys. 1).

Jako$¢ positkow serwowanych przez badane lokale byta rozna i wahata si¢ w za-
kresie 2,89 + 3,81. Na rys. 2. przedstawiono poroéwnanie poszczegolnych lokali
zuwzglednieniem trzech czynnikéw determinujgcych jako$¢ zywnosci, tj. walorow
sensorycznych, dyspozycyjnosci oraz jakosci zdrowotnej.

43
Walory sensoryczne

Sensory values °
U Borzanka
(3,62;4,23); 3,73
il Chlopskie Jadlo (3,42; 4,11); 3,75) L]
> ® Rabanica (3,43;4,07); 3,64)

Polaniorka

i Biesiada (3,13; 3,86); 3,38 (3,50: 3,88); 3,73) III
! °

U Piotra(3,10; 3.83);336 @
Jako$¢ zdrowotna

Health quality Krakowiacy i Gorale

(3,05;3,78); 3,31 °

3,7 L] Siwy Dym(3,33; 3,76); 3,53
Bida (3,13; 3,71); 3,34
[ ]
Zadyma (3,01; 3,62); 3,23

35 1
®  Wilezy Glod (2,89;3,48); 3,12

Legenda / Key:

33 ! ! m T
Dyspozycyjno$¢ powyzej $redniej / Availability above the average

® Nowina (2,68; 3,23); 2,89 Dyspozycyjno$¢ ponizej $redniej / Availability below the average

3.1
2,6 2.8 3,0 32 3.4 3,6

Rys. 2. Pordéwnanie ocenianych lokali regionalnych ze wzgledu na jakos$¢ serwowanych potraw
Fig. 2. Comparison of regional restaurants as regards the quality of dishes served
Zrédlo / Source: opracowanie wiasne / the author’s own study

Na rysunku, na osi pionowej przedstawiono konsumencka oceng jakosci zdro-
wotnej positkow serwowanych w badanych restauracjach, natomiast na poziomej —
walory sensoryczne, trzeci sktadnik jakosci, tj. dyspozycyjnos¢ zaznaczono na wykre-
sie dwoma odcieniami szarej barwy. W kwadracie II znalazly si¢ restauracje oceniane
najwyzej, czyli Karczma u Borzanka, Chlopskie Jadto, Rgbanica i Polaniorka — zostaty
one ocenione wyzej od pozostatych lokali w zakresie wszystkich trzech czynnikow
determinujacych jako$¢. W kwadracie 1 i II znalazty si¢ restauracje, ktore moga konku-
rowaé z pozostatymi w zakresie przynajmniej jednego czynnika determinujacego ja-
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kos¢. W przypadku karczm: U Piotra i Biesiada (kwadrat I) powyzej Sredniej ocenione
zostaly walory sensoryczne, natomiast oferta restauracji Siwy Dym (kwadrat I1I) byta
konkurencyjna w zakresie jako$ci zdrowotnej oraz dyspozycyjnosci. Restauracje, ktore
znalazly si¢ w kwadracie IV oceniono nizej od $redniej w zakresie wszystkich trzech
ocenianych sktadnikow (rys. 2).

W celu sprawdzenia czy jakos¢ positkow serwowanych przez restauracje o cha-
rakterze regionalnym jest ich czynnikiem wyrézniajacym, uzyskane wyniki porownano
z ocenami, jakie przypisano pozostalym restauracjom przez osoby uczestniczgce
w badaniach (rys. 3).

Swieze potrawy

(p=0,032)
. 39
Szeroki wybor potraw “Zdrowe” potrawy
(p=0,781) 37 (b= 0,042)

3,5

Pewnosé, ze potrawy nie
zaszkodza klientom
(p=10,613)

Porcje odpowiedniej
wielkosci (p = 0,723)

Atrakeyjny wyglad potraw
(p=10,693)

Potrawy i personel budza
zaufanie (p = 0,032)

Potrawy ze sktadnikow
wysokiej jako$ci
(p=0,749)
Potrawy higienicznie
przygotowywane i
podawane (p = 0,896)

Odpowiednia temperatura
potraw (p = 0,042)

== Restauracje regionalne / Regional restaurants

=== Pozostate restauracje / Other restaurants

Objasnienia jak pod rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 3. Porownanie jakosci positkow serwowanych przez restauracje o charakterze regionalnym i pozo-
stale restauracje

Fig. 3. Comparison of the quality of dishes served by regional and non-regional restaurants

Zrédto / Source: opracowanie wiasne / the author’s own study

Z przeprowadzonej analizy wynika, ze oceny, jakie przyznano lokalom o charak-
terze regionalnym i pozostalym restauracjom byly do siebie zblizone — $rednia ocena
pierwszej grupy lokali wyniosta 3,41, natomiast drugiej — 3,43. Wykazano, ze tylko
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w przypadku 4 sposrdd 11 analizowanych determinant jakosci wystgpilty rdznice staty-
stycznie istotne (p < 0,05) migdzy warto$ciami Srednimi, przy czym wszystkie na ko-
rzy$¢ restauracji nieregionalnych. W przypadku tych restauracji konsumenci czegsciej
uznawali, ze positki sg $Swieze, ,,zdrowe” i podawane w odpowiedniej temperaturze,
mieli réwniez wigksze zaufanie do personelu (rys. 3). Na korzys¢ restauracji o charak-
terze regionalnym przemawiata natomiast wigksza stabilno$¢ w zakresie jakosci. Te-
stem F wykazano, ze w przypadku 7 posrod 11 analizowanych determinant odchylenie
standardowe ma nizszg wartos¢ w przypadku tych lokali, przy czym w przypadku
trzech na poziomie statystycznie istotnym (p < 0,05).

Wsrod tych determinant byly dwie istotnie réznicujace badane grupy lokali pod
wzgledem S$redniej oceny, tj. temperatura positkow oraz zaufanie do personelu.
W praktyce oznacza to, ze wprawdzie lokale nieregionalne byly oceniane wyzej w tym
zakresie, ale znacznie czesciej konsumenci spotykali si¢ tam z ustuga odbiegajaca od
ustalonego standardu, zarowno w sensie pozytywnym, jak i negatywnym. Trzecig de-
terminantg w tej grupie byt smak potraw, ktory mozna uzna¢ za jedng z mocniejszych
stron lokali o charakterze regionalnym. Srednia ocena jako$ci byla w tym przypadku
tylko nieznacznie wyzsza niz u konkurencji (3,86 w poréwnaniu z 3,83), jednak w
przypadku zréznicowania ocen stwierdzono zdecydowanie wicksze odchylenia w
przypadku restauracji nieregionalnych (na poziomie istotnosci p = 0,01). Szczegdlowe
wyniki testu t oraz testu F przedstawiono w tab. 1.

Przyczyny takiej sytuacji nie byly przedmiotem badania, mozna jednak przypusz-
czaé, ze taka ocena jako$ci wynika z tego, ze zarowno klienci, jak i wlasciciele restau-
racji sg zainteresowani raczej powierzchownym kontaktem z autentyczng kulturg kuli-
narng regionu. Konsumenci kwalifikujg lokal jako regionalny przede wszystkim na
podstawie oceny wygladu zewnetrznego budynku, wyposazenia i aranzacji sali jadal-
nej, a takze wygladu i zachowania obstugi, dlatego wtasnie te elementy sa przedmio-
tem szczegolnej troski restauratorow. Jak wynika z przeprowadzonych badan, klienci
z reguly nie sg zainteresowani autentyczno$cig produktow potwierdzong certyfikatem.
Za potrawy regionalne uznawane sg takie, ktore sg serwowane w karczmie zlokalizo-
wanej w danym regionie i majg regionalng nazwe¢. Tak rozumiana ,,regionalnosc”
sprawia, ze praktycznie wszystkie restauracje zlokalizowane na danym terenie serwujg
positki o charakterze regionalnym, podstawowa roznica dotyczy natomiast otoczenia
zewnetrznego 1 wewngetrznego ustugi gastronomiczne;j.
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Whioski

1. Jesli klienci majg wybor, zdecydowanie preferujg spozywanie positkow w lokalach
o charakterze regionalnym. W analizowanym przypadku az 79,6 % respondentow
wybrato takg opcje, pomimo ze na badanym obszarze dostepne sg takze restauracje
o standardowej ofercie.

2. Osoby spozywajgce positki w badanych lokalach traktujg pojecie zywnosci regio-
nalnej i tradycyjnej intuicyjnie, kojarzg te pojecia z produktami wytworzonymi na
danym terenie, z lokalnych produktow, wedlug miejscowych, tradycyjnych recep-
tur. Natomiast z reguty nie przywigzuja wagi do tego, czy dany produkt ma certy-
fikat gwarantujacy jego autentycznos$¢.

3. W przypadku restauracji regionalnych najwyzej zostaly ocenione walory senso-
ryczne oferowanych positkow (3,81), nieznacznie nizej oceniono jako$¢ w aspek-
cie dyspozycyjnosci (3,44), najnizej natomiast — w aspekcie jako$ci zdrowotnej
(3,20).

4. Restauracje regionalne roznity si¢ migdzy sobg ze wzgledu na poziom jakosci ofe-
rowanych potraw, najnizej oceniono lokal na poziomie 2,89, najwyzej natomiast na
poziomie 3,81. Zgodnie z metodologig IPA tylko 4 restauracje oferujg positki o sa-
tysfakcjonujacej jakosci, natomiast az 5 — o jakosci ponizej przecigtne;.

5. Jako$¢ positkow oferowanych przez restauracje o charakterze regionalnym oraz
pozostate restauracje byta zblizona i wyniosta odpowiednio: 3,41 i 3,43 (w skali
S-stopniowej).

6. Stwierdzono statystycznie istotne roznice mi¢gdzy wymienionymi kategoriami loka-
li w przypadku 4 zmiennych. Respondenci wyzej ocenili potrawy serwowane w re-
stauracjach regionalnych ze wzgledu na ich $wiezo$¢, walory zdrowotne i tempera-
tur¢ podania, ponadto zarowno personel, jak i serwowane positki budzily wigksze
zaufanie niz w przypadku restauracji nieregionalnych.

Publikacja zostata sfinansowana ze srodkow przyznanych Wydziatowi Towaro-
znawstwa Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie w ramach dotacji na utrzymanie
potencjatu badawczego.
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CONSUMER EVALUATION OF QUALITY OF MEALS OFFERED
BY RESTAURANTS OF REGIONAL NATURE

Summary

Culinary traditions belong to the cultural heritage of a given region or country. The preservation of
those traditions is not confined to households. A consumer, in particular a tourist, expects that regional
and/or traditional products and dishes are the specialty of a restaurant of regional nature. This type of food
is popularised during multiple trade fairs or taste festivals held in various regions of Poland, and this fur-
ther increases the demand for those food products.

The objective of the survey study was to evaluate one of the aspects of the quality of catering services,
i.e. the quality of meals that included: sensory values, health quality and availability. The object of the
survey study covered restaurants of regional nature, where traditional and regional dishes should be of-
fered. The survey conducted showed that where the respondents had an option to choose between regional
and non-regional restaurants, they more likely chose the first one. However, they rather intuitively treated
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the term ‘regional and traditional food’ and, as a rule, they did not care whether or not the products offered
were certified. The quality of meals offered at the regional venues was rated at a level of 3.41 (on a 5-point
scale). This rate did not significantly deviate from the ratings for the other restaurants offering their ser-
vices in the area analysed. In the case of regional restaurants, the sensory values of the meals served were
rated the highest (3.81), whereas, in terms of their availability, the quality of those meals was rated a little
lower (3.44) and, in terms of health quality, it was rated the lowest (3.20).

Key words: catering services, food quality, service quality, regional products, consumer satisfaction 4
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