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Synopsis. Produkcja lokalnych specjatow zapewnia dodatkowe Zrodto dochoddw, generuje nowe miejsca pracy, chroni
lokalna kulturg i tozsamos¢, z tego wzglgdu rozwdj tych produktéw czgsto stanowi istotny element strategii rozwoju
obszaru. W artykule przedstawiono wyniki badan, ktorych celem bylo okreslenie czy rolnicy oferujacy turystom produkty
wytwarzane tradycyjnymi metodami maja wiedzg na temat ich ochrony i certyfikacji. Zaobserwowano, ze rolnicy maja
mata wiedzg dotyczaca tego zagadnienia, a kooperacja migdzy kwaterodawcami nie przektada si¢ na wspotdziatanie
na rzecz zgloszenia produktéw na ,,List¢ Produktow Tradycyjnych” lub przygotowania wniosku o certyfikacj¢ unijna.

Wstep

Wsrod réznych form wiejskiej przedsigbiorczosci w gospodarstwach rolnych z powodzeniem rozwija
si¢ §wiadczenie ustug turystycznych [Graja i in. 2008]. Gospodarze wychodzac naprzeciw oczekiwaniom
przybyszoéw z miast nie tylko $wiadcza ustugi rekreacyjne, ale rowniez proponuja turystom potrawy i
przetwory tradycyjnej wiejskiej kuchni. Zywienie gosci opiera sig najczesciej o produkty pochodzace z
wiasnej produkcji. Daje to mozliwo$¢ zbytu na miejscu, m.in. mleka, migsa, jaj, warzyw, owocow, co
pozwala na uzyskanie dodatkowych korzysci ekonomicznych dla gospodarstwa.

Wytwarzanie i oferowanie tradycyjnych produktow regionalnych moze przyczyni¢ si¢ do rozwoju
regionu [Jeczmyk, Tworek 2009]. Niezbgdna jest jednak w tym zakresie wspolpraca jednostek, takich jak
wladze samorzadowe, lokalni przedsigbiorcy, stowarzyszenia, gospodarstwa agroturystyczne i inne. Wsp6lne
dziatania przynie§¢ moga wiele interesujacych efektow, za§ bogactwo polskiego dziedzictwa kulinarnego
moze stanowi¢ istotna site promocji regionu. Produkcja lokalnych specjatéw zapewnia dodatkowe zrodto
dochodow, generuje nowe miejsca pracy, chroni lokalng kulturg i tozsamos$é, z tego wzgledu rozwdj tych
produktow czgsto stanowi istotny element strategii rozwoju obszaru [Strategia Identyfikacji... 2004].

Cel i metodyka badan

Gléwnym celem opracowania bylo okreslenie czy rolnicy oferujacy turystom produkty wytwarzane
tradycyjnymi metodami maja wiedz¢ na temat ich ochrony i certyfikacji. Badaniami objgto 383 wia-
Scicieli gospodarstw agroturystycznych w 31 powiatach ziemskich w wojewddztwie wielkopolskim.
Bazg danych stanowit ich wykaz zamieszczony na stronach internetowych Wielkopolskiego Osrodka
Doradztwa Rolniczego w Poznaniu. Badania zostaty przeprowadzone we wrzeséniu i pazdzierniku 2010 r.

Materiat zrodtowy zebrano metoda kwestionariuszowa. Podstawowa technika badawcza byt wy-
wiad telefoniczny w oparciu o przygotowany w Zakladzie Agroturystyki kwestionariusz ankiety, ktory
zawieral pytania zamknigte i otwarte oraz metryczke¢. W zwiazku z zastosowana metoda badan przyjgto
nastgpujace zatozenia:

— badania miaty charakter anonimowy i byty dobrowolne, a warunkiem koniecznym przeprowadzenia
wywiadu byto wyrazenie zgody przez witasciciela lub uzytkownikéw gospodarstwa,
— jesli pierwsza proba kontaktu z respondentem byta nieudana, podejmowano kolejne (tacznie trzy).

' Interdyscyplinarny projekt badawczy o charakterze migdzyuczelnianym (Uniwersytet Przyrodniczy — Uniwersytet
Ekonomiczny) pt.: ,,Ekonomiczno-spoteczne wartosci produktow zywnosciowych w gospodarstwach agroturystycznych
Wielkopolski”, Nr 2/538/W1J/10.
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Przeprowadzajacy badania rozmawiali z 264 wlascicielami gospodarstw agroturystycznych, z pozosta-
tymi 119 nie udato si¢ skontaktowac. Na przeprowadzenie rozmowy wyrazito zgodg 204 osoby, wzigcia
udziatu w badaniach odmowito 60 respondentéw. Przy takiej liczbie zrealizowanych wywiadéw btad
pomiaru wyniost 4,7%, za$ poziom ufnosci 0,95. Wsrdd 204 oséb jedynie 90 kwaterodawcow oferowato
wyzywienie turystom w czasie ich pobytu w gospodarstwie.

Do opracowania zgromadzonego materiatu empirycznego wykorzystano metodg opisowa, porow-
nawcza i analizy statystycznej, a wyniki przedstawiono w postaci tabel i rysunkow.

Wyniki badan

Sposrod 204 kwaterodawcow, ktorzy wyrazili cheé udziatlu w badaniach, 85,29% przyjmowato tu-
rystow. Natomiast 14,71% gospodarstw zrezygnowato z prowadzenia tego rodzaju dzialalnosci. Warto
podkresli¢, iz powody rezygnacji byly bardzo rézne, poczawszy od braku rak do pracy przy obstudze
turystow, przez niska oplacalnos¢ przedsigwzigcia, a skonczywszy na powodach rodzinnych.

Wiasciciele wielkopolskich gospodarstw agroturystycznych, ktorzy uczestniczyli w badaniach, mieli
zroznicowany staz w zakresie $wiadczenia ushug turystycznych, jednak wigkszosc¢ z nich dziatata w tej branzy
od 10 lat. Fakt ten potwierdza ogolnopolska tendencje szczegolnej popularyzacji ustug agroturystycznych pod
koniec wieku XX i na poczatku XXI w. Jednakze dziatalno$¢ niektorych kwater sigga jeszcze tzw. ,,wczasow
pod grusza”, o czym $wiadczy m.in. kilkunastoletnie doswiadczenie (najstarsze, az dwudziestoletnim stazem).

Dziatalno$¢ agroturystyczna kojarzona jest przez wielu potencjalnych klientow tego rodzaju ustug z
domowym wyzywieniem, opierajacym si¢ w znacznej mierze na produktach pochodzacych z gospodar-
stwa. Z przeprowadzonych badan wynika, ze wyzywienie oferowato 53,57% ankietowanych gospodarstw
(n=168). Przyczyny tego stanu rzeczy sa roznorakie — poczawszy od braku rak do pracy przy obstudze
turystow, przez nieprzystosowana do tego celu kuchnig, a skonczywszy na braku talentu kulinarnego.

Jesli chodzi o kwestig produktow zywno$ciowych oferowanych turystom przez kwaterodawcoOw to
wachlarz jest bardzo szeroki — zawiera zarowno produkty pochodzenia zwierzgcego jak i roslinnego,
nieprzetworzone i poddane obrobcee (rys. 1). Optymistyczny jest fakt, iz prawie 89% respondentéw korzy-
stato ze starych, przekazywanych z pokolenia na pokolenie, tradycyjnych przepisow kulinarnych. Dzigki
temu polska kuchni¢ do dzi§ wyrdznia bogactwo smakdéw oraz ingrediencji, nieuzywanych nigdzie na
$wiecie, np. chrzan, owoce runa lesnego, szczaw, czere$nie, mak, $§mietana czy ryby stodkowodne i raki,
a takze specyficzne produkty juz przetworzone — jak np. kompoty, miody pitne oraz satatki z mniszka
lekarskiego, pokrzywy i lebiody.

mleko/milk ‘ 40 !
pieczyw o/bread 21 | |

przetw ory/food preparations 511

w arzyw a/vegetables 761

ow oce/fruit 69] :

ryby/fish 311

w edliny/meat preparations 381

produkty/jproducts

mieso/meat 40]

jajaleggs 571

sery/cheese 38] !

inne/others [8] | | | |

[%} w skazan/[%] indicated

Rysunek 1. Produkty sprzedawane turystom w gospodarstwach agroturystycznych
Figure 1. Products sold to tourists in agritourism farm

Zrédto: opracowanie wlasne

Source: own study
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W przysztosci moze to skutkowac¢ wprowadzeniem nowych potraw badz tez artykulow spozywczych
na ,,List¢ Produktéw Tradycyjnych” prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi lub
rejestracja produktow o okreslonym pochodzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej jakosci,
w rozumieniu przepiséw unijnych. W Polsce jednostka odpowiedzialna za prowadzenie systemu jest
réwniez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Podobny odsetek respondentow (89%) stosujacych
stare receptury styszal o wyzej wymienionej ,,Liscie Produktow Tradycyjnych”.

Wiedza nt. produktow tradycyjnych i regionalnych, jest zdecydowanie niewystarczajaca. Kiedy poproszono
kwaterodawcow o wskazanie instytucji prowadzacej ,,Listg Produktow Tradycyjnych”, prawie potowa przyznata
si¢ do niewiedzy w tej kwestii (46%); kolejne 32% udzielito nieprawidtowej odpowiedzi, wskazujac na: ODR-y
(13,33%), Komisj¢ Europejska (8,89%), stowarzyszenia agroturystyczne (4,44%). 6% respondentow wymienito
jeszceze inng jednostke, ktora wg nich prowadzi rejestr— Urzad Marszaﬂ<0wsk1 Owszem, instytucja ta jest zaanga-
zowana w prace nad zaliczeniem danego produktu na ,,Listg...”, ale tylko na etapie oceniania. Natomiast samego
wpisu dokonuje Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, co zosta}o skonkretyzowane przez 22% ankietowanych.

Tylko nieco ponad 21% kwaterodawcow zastanawia si¢ nad ewentualno$cia wpisania wytwarzanego w
swoim gospodarstwie produktu na ,,List¢ produktow tradycyjnych”. Wsrod przyczyn braku zainteresowania
wpisem respondenci wskazywali przede wszystkim na skomplikowane procedury, brak informacji i brak potrze-
by. Mozna zatem wnioskowa¢, iz ankietowani nie znaja korzysci wynikajacych z takiej rejestracji produktow.

Autorzy pragneli pozna¢ wiedzg badanych rolnikéw na temat rejestracji produktéw o okreslonym pocho-
dzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej jakosci, w rozumieniu przepiséw unijnych. Dlatego zapytano
rolnikow czy styszeli, aby kto$§ w okolicy przygotowywat si¢ do certyfikacji unijnej swoich produktow.

Whiosek o rejestracje ,,Chronionej Nazwy Pochodzenia” oraz,,Chronionego Oznaczenia Geograficznego”
przygotowuje ,,grupa” i przekazuje go do odpowiednich wladz krajowych. Wyjatek od zasady, ze tylko grupa
moze by¢ wnioskodawca, wprowadzony zostal Rozporzadzeniem Komisji Nr 1898/2006 z 14 grudnia 2006 .
okreslajacym szczegotowe zasady stosowania Rozporzadzenia Rady (WE) Nr 510/2006 w sprawie ochro-
ny oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych i Srodkow spozywczych. Zgodnie z
tym rozporzadzeniem ,,jedna osoba fizyczna lub prawna moze by¢ traktowana jako grupa, o ile zostanie
wykazane, ze zostaly spelnione nastgpujace dwa warunki: osoba ta jest jedynym producentem na danym
obszarze geograficznym majacym zamiar ztozy¢ wniosek, lub wyznaczony obszar geograficzny posiada
charakterystyke odrézniajaca go w zauwazalny sposob od obszaréw sasiednich, lub charakterystyka
danego produktu odréznia go od produktéw wytwarzanych w obszarach sasiednich”. Dlatego bardzo
wazna jest wspotpraca migdzy osobami, ktore chciaty wystapi¢ o rejestracje. Tylko 22% z badanych
rolnikow styszato, aby kto§ w okolicy przygotowywat si¢ do certyfikowania produktu. Jednak nie byli
wstanie okresli¢ etapu, na ktorym byli producenci i poda¢ konkretnego produktu.

Istotna dla autoréw badan byta wspotpraca migdzy respondentami. Dlatego zapytano ich o przynalezno$¢
do stowarzyszenia agroturystycznego: 84,4% badanych odpowiedziato twierdzaco, pozostate 15,6% nie byto
zainteresowane tego typu dziatalno$cia organizacyjna. Zdecydowana wiqkszoéé wiascicieli gospodarstw
agroturystycznych bioracy udziat w badaniu deklarowata che¢ wspotpracy z innymi gospodarstwami tego
typu. Zdecydowanie pozytywnie odniosto si¢ do nlej 46,7% respondentow raczej na tak opowiedziato si¢
w tej kwestii 33,3% ankietowanych. Wspodtpraca z innymi raczej nie bylo zainteresowanych 16,7% odpo-
wiadajacych, a 3,3% odniosto si¢ do niej zdecydowanie negatywnie. Zapytano rowniez na czym polega ta
wspolpraca, a kwaterodawcy mieli mozliwo$¢ wyboru kilku z zaproponowanych opcji. Ponad 53% badanych
zadeklarowata kooperacjg, ktora wiazata si¢ przede wszystkim z wzajemnym polecaniem swojej oferty tu-
rystom. Dzielenie sig przepisami kulinarnymi zaznaczyto 17,42% respondentéw, za§ wymiang produktami
migdzy gospodarstwami — 10,6%. Przekazywanie wlasnych do$wiadczen, szkolenia, wspolne imprezy
lub uzupehiane oferty jako pozytywny przejaw wspoétpracy wskazato pod hastem inne 18,95% pytanych.

Podsumowanie

W gospodarstwach agroturystycznych na terenie wojewodztwa wielkopolskiego, ktorych wihasciciele
uczestniczyli w badaniach, oferowane byly réznego rodzaju produkty zywnosciowe zardwno nieprzetwo-
rzone, jak i przetworzone, wytwarzane tradycyjnymi metodami. Wptywa to na zachowanie dziedzictwa
kulinarnego, ale jest przede wszystkim wyj$ciem naprzeciw potrzebom zglaszanym zaréwno przez gosci
wypoczywajacych w tych gospodarstwach, jak i oczekiwaniom potencjalnych turystow. Za tradycyjnie
wyprodukowane artykuty i potrawy turysci byliby sktonni zaplaci¢ wyzsza ceng. Rolnicy §wiadczacy ustugi
agroturystyczne wspotpracuja ze soba. Jednak ta kooperacja nie przektada si¢ w wspotdziatanie na rzecz
zgtoszenia produktow na ,,List¢ Produktéw Tradycyjnych” lub przygotowania wniosku o certyfikacjg unijna.
Podczas badan zaobserwowano, ze rolnicy maja mala wiedz¢ dotyczaca tego zagadnienia. Warto szerzej
promowac¢ temat produktéw lokalnych gdyz, wyzywienie oferowane turystom przez kwaterodawcow oraz
bezposrednia sprzedaz produktow w znaczacy sposob wpltywa na dochody rodziny rolnicze;j.
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Summary

Production of local products provides an additional source of income, gives new employment, protect local culture
and identity. These products can be an important element in the strategy development of the area. The article shows
the results of investigation which aim was to determine whether farmers offering products produced in a traditional
way are knowledgeable about protection and certification of those products. It was observed that farmers have little
knowledge on this issue, and cooperation among agritourism farm owners works well except for the cooperation in
the field of certification.
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