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Abstrakt

Celem niniejszego artykutu jest przedstawienie perspektyw roz-
woju ekologicznego zywienia w obiektach gastronomicznych w ho-
telu. Stanowi on takze probe odpowiedzi na pytania: Czy restauracje
i inne hotelowe placowki gastronomiczne oferuja swoim klientom
zywno$¢ ekologiczna? oraz: Jakie przeszkody spotykaja hotelarzy
i restauratorow, ktorzy chcg wprowadzacd ten rodzaj zywnosci do
menu swoich placowek? W pracy wykazano, ze w hotelowych pla-
cowkach gastronomicznych coraz czesciej oferuje sie zywnos¢ eko-
logiczna, a najwiekszym problemem dla restauratorow jest ciagle
wysoka cena produktow z ekologicznych upraw i hodowli.
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Abstract:

The purpose of this article is to present the perspective of the
development of eco-nutrition in the catering objects in hotel. This
paper is an attempt to answer the questions: Are restaurants in
hotel offers its customers organic food? and What obstacles en-
counter hoteliers and restaurateurs who want to introduce this type
of food to the menu? The study showed that hotel catering estab-
lishments are increasingly offering organic food, and the biggest
problem for restaurateurs is still high price of organic products.

Key words: organic food, organic agriculture, tourism product, the
hotel restaurant, green hotel

Wstep

Gospodarczego znaczenia turystyki we wspolczesnym Swiecie nie
da sie podwazyé. Wystarczy przytoczyé dane podawane przez Swia-
towa Organizacje Turystyczna, z ktorych wynika, ze w drugiej polowie
XX wieku liczba podrozy miedzynarodowych zwiekszyla sie wielo-
krotnie, z 25 milionéw w 1950 r. do 689 miliondéw w 2000 r. (Winiar-
ski, Zdebski 2008). Dekade pdzniej liczba ta wzrosta o kolejne 200
milionow. Podana warto$¢ daje poglad jedynie o skali podrozy zagra-
nicznych, gdyby doliczy¢ do niej podroze turystow, ktorzy przemiesz-
czaja sie wewnatrz swoich krajow, wzrostaby ona niepomiernie.
Podrozujacy generuja duze zapotrzebowanie na obiekty stuzace ich
obstudze. Podstawowg potrzebg w podrozy jest zaspokojenie snu oraz
glodu. Z powodzeniem czynia to obiekty hotelowe. Jednak w dobie
silnej konkurencji rynkowej zaspokojenie podstawowych potrzeb nie
jest wystarczajacym sposobem na pozyskanie klientow.

Z definicji hotelarstwa wynika, ze obok zapewnienia noclegu,
hotele, zwlaszcza te wysoko skategoryzowane, sa zobowigzane do
prowadzenie otwartych, tj. ogdlnodostepnych zakladoéw gastrono-
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micznych (Dominik 2008). Jednakze wspolczesny klient hotelu,
zwlaszcza tego o wysokim standardzie, szczycacego sie czterema
lub piecioma gwiazdkami, ma rosnace wymagania i oczekuje coraz
lepszej obshugi, takze w kwestii Zzywieniowej. Istnieja goScie hote-
lowi, ktorych nie interesuje szybkie zaspokojenie glodu. Chca de-
lektowac¢ sie smakiem i wygladem potrawy. Nie bez znaczenia
pozostaje rowniez, jak dany produkt spozywczy wplywa na ich
zdrowie i samopoczucie.

Systematycznie wzrasta Swiadomos¢ spoleczna na temat sktadu
zywnosci. Coraz wieksza grupa ludzi interesuje sie zdrowymi, nieprze-
tworzonymi wyrobami i produktami ekologicznymi. Osoby te chca
odzywiac sie w zdrowy sposob nie tylko w miejscu swojego zamiesz-
kania, ale takze poza nim. Nalezy nadmienié, ze czas spedzany w ho-
telu jest czesto momentem urlopu, odpoczynkiem od pedu wspot-
czesnego Swiata. W takich warunkach latwiej zrezygnowac z szyb-
kiego tempa zycia, zwrdcié¢ sie w kierunku natury. Zywnosé ekolo-
giczna cieszy sie coraz wigkszym zainteresowaniem zaroéwno wsrod
gospodarstw domowych, jak i restauracji, rowniez hotelowych.

Niniejsza praca stanowi probe odpowiedzi na pytania: czy re-
stauracje i inne hotelowe placowki gastronomiczne oferujg swoim
klientom Zywno$¢ ekologiczna? oraz jakie przeszkody spotykaja ho-
telarzy i restauratordw, ktorzy cheg wprowadzac ten rodzaj zywno-
§ci do menu swoich placowek? Praca ma rowniez na celu
przedstawienie perspektywy rozwoju ekologicznego zywienia w ho-
telarskich obiektach gastronomicznych.

Zywnosé ekologiczna i rolnictwo ekologiczne
— wyjasnienie pojec

Coraz czeSciej styszy sie, ze zywnoS§¢ okreslana jest mianem ekolo-
gicznej. Ponadto uzywa sie takze takich synonimow, jak: zywnos¢ or-
ganiczna, biozywnos$¢ czy zdrowa zywno$¢. O ile pierwsze dwa
synonimy mozna uznac za prawidlowe, o tyle ostatni z nich moze
wzbudzaé kontrowersje. Zywnos¢ ekologiczna zawsze musi by¢ opat-
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rzona odpowiednimi certyfikatami potwierdzajacymi jej pochodzenie.
Uzywanie przez producentow zywnosci okreslenia ,,zdrowa”, bez po-
parcia tego faktu odpowiednim atestem, jest czestym naduzyciem
w akcjach marketingowych. Zabieg ten ma stuzy¢ jedynie zwiekszeniu
sprzedazy nie zawsze dobrych dla zdrowia pokarméw. Wedhug obo-
wigzujacego ustawodawstwa unijnego na produktach ekologicznych
musi znajdowac sie nazwa i kod jednostki certyfikujacej, ktorej podlega
producent. Dodatkowo na etykiecie powinno znajdowac sie oznacze-
nie, ze produkt zostat objety odpowiednim systemem kontroli.

Zywnos$¢ ekologiczna oraz proces jej produkeji odznaczaja sie
nastepujacymi wlasciwoSciami (www.irene.sggw.pl, z dnia 12 stycz-
nia 2014 r.):

1. proces wytwarzania nie moze mie¢ zlego wplywu na Srodo-
wisko naturalne,

2. zuzycie energii przy produkcji musi by¢ zredukowane do mi-
nimum,

3. zostala wytworzona z surowcow nietoksycznych,

4. opakowanie zywnosci zostalo ograniczone do minimum,

5. zywno$¢ odznacza sie wysoka jakoScia: dtugo zachowuje
Swiezos¢ i walory smakowe,

6. procedury produkcji i przetwarzania sa Scisle okreslone,

7. nie zawiera zanieczyszczen, konserwantow, sztucznych barw-
nikéw,

8. nie jest modyfikowana genetycznie,

9. ma zbilansowang zawartos¢ sktadnikéw pokarmowych i cha-
rakteryzuje sie wyzszg wartoscig odzywcza.

Warto zatem, by osoby odpowiedzialne za zaopatrywanie hote-
lowych placowek gastronomicznych, o ile nabywaja taka zywnos¢,
zawsze zwracaly uwage, czy kupowane przez nie produkty sg opat-
rzone odpowiednimi certyfikatami. W innym przypadku moze oka-
zaé sie, ze dany wyrdb nie spelnia wymogdw, a serwowanie go
klientowi byloby wobec niego nieuczciwoscig i nie przyczynitoby
sie do pozytywnego utrwalania pozycji danego hotelu, jako maja-
cego w ofercie zywnos¢ ekologiczna.
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W rozwazaniach na temat spozywczych produktow ekologicz-
nych warto zastanowi¢ sie nad sposobem ich pozyskiwania i posta-
wié pytanie, czym roznig sie one od zywnosci tradycyjnej. Oba typy
zywnosci pozyskiwane sa droga produkcji rolnej, czyli dzieki dzia-
towi gospodarki majacemu na celu dostarczanie produktow zywie-
niowych. Uzyskuje ono produkty roslinne i zwierzece dzieki
uprawie roli i ro§lin oraz chowu i hodowli zwierzat. Celem rol-
nictwa ekologicznego, podobnie jak tradycyjnego, jest wyproduko-
wanie zywnoSci. Jednakze jego produkcja prowadzana jest
metodami ekologicznymi, z zastosowaniem mozliwie w najwyzszym
stopniu naturalnych sposobow, ktore nie naruszajg rownowagi
przyrodniczej. Glowna zasada tego rodzaju gospodarowania mowi,
ze nalezy odrzucic¢ w procesie produkcji zywnoSci wszystkie srodki
chemii rolnej, weterynaryjnej oraz spozywczej (tab. 1). Dozwolone

Tab. 1. Podstawowe roznice miedzy rolnictwem tradycyjnym a ekologicznym

Tab. 1. The main differences between traditional and organic agriculture
7rédlo/Source: www.eko.uj.pl, 08.01.2014 r.
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sg jedynie Srodki pochodzenia biologicznego i mineralnego, w Za-
dnym stopniu nieprzetworzone technologicznie (www.niedrzwica-
duza.pl, z dnia 12 stycznia 2014 1.).

W Polsce typ gospodarowania ekologicznego ma tradycje sie-
gajace lat 30. XX wieku. Jego pionierem byt Stanistaw Karlowski,
ktory jako pierwszy stworzyt gospodarstwo, gdzie priorytetem byta
uprawa wysokogatunkowej zywnosci. Po II wojnie §wiatowej idea
popularyzacji rolnictwa ekologicznego wrocita dopiero w latach 80.
Zaczeto organizowac kursy edukacyjne dla zainteresowanych rol-
nikow. W 1986 r. zalozono w kraju pierwsze ekologiczne gospo-
darstwa. W 1990 r. dwudziestu siedmiu z nich nadano odpowiednie
certyfikaty. Instytucja odpowiedzialng w Polsce za przyznawanie
atestow gospodarstwom rolnym jest stowarzyszenie producentow
zywnosci metodami ekologicznymi EKOLAND (Radecki 1995).

Z roku na rok zwiekszaja sie na Swiecie arealy ziemi zajetej przez
rolnictwo ekologiczne. Ta tendencja dotyczy rowniez Polski. Jed-
nakze w pordwnaniu do ,starych” panstw Unii Europejskiej odse-
tek gruntow, na ktorych powstaje zywnos¢ ekologiczna, nadal jest
niski. W Polsce w 2004 r. byl on najnizszy wsrod 25 krajow Unii
Europejskiej i wynosit zaledwie 0,49%, a piec lat wczesniej nie
przekraczal 0,06% (Borowska 2006). Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi podalo, ze w okresie od 2003 do 2012 r. powierzch-
nia gospodarstw ekologicznych w Polsce wzrosta 11 razy i stanowila
w 2012 1. ok. 3,4% calej powierzchni uzytkowanej rolniczo. Srednia
powierzchnia gospodarstw ekologicznych przekracza obecnie 26
ha, przy Sredniej krajowej ok. 10 ha gospodarstw konwencjonal-
nych. Ostatnie lata w rozwoju rolnictwa ekologicznego w Polsce
charakteryzuja sie stalg dynamika wzrostu liczby gospodarstw eko-
logicznych (www.minrol.gov.pl, z dnia 13 stycznia 2014 r.). Dane
te napawaja optymizmem, bowiem coraz wieksza ilo§¢ zywnosci
ekologicznej trafia do polskich odbiorcow, wsrod ktorych znajduja
sie takze placowki gastronomii hotelowe;.
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Rodzaje zakladow gastronomicznych w hotelach

Pod pojeciem zakladu gastronomicznego rozumie sie jednostke
gospodarcza, wyodrebniong pod wzgledem organizacyjnym i loka-
lowym, ktora prowadzi dzialalnos¢ w statym obiekcie budowlanym
przeznaczonym w catosci lub czeSci, jak w przypadku np. hotelu,
na cele gastronomiczne (Dominik 2008). Ze wzgledu na odmienny
charakter dzialalno$ci mozna wyrdznic¢ w hotelach kilka rodzajow
placowek gastronomicznych, ktdre moga mie¢ w swojej ofercie pro-
dukty ekologiczne.

Zakladem gastronomicznym o najwieckszym asortymencie potraw
i zakresie dzialalnoSci jest restauracja. Z tej racji whasnie w tych obiek-
tach mozna oferowac najobszerniejszy wybor potraw przyrzadzo-
nych z zywnosci ekologicznej. Ponadto restauracje moga zajmowac
sie produkcja i sprzedaza wyrobow kulinarnych, cukierniczych czy
napojow i dzieki temu docierac nie tylko do klientéw znajdujacych
sie na terenie hotelu, ale rowniez tych spoza niego, np. w formie ca-
teringu. Ekologiczne produkty zywno$ciowe wykorzystywane w re-
stauracjach zostaly scharakteryzowane w dalszej czeSci niniejszego
artykutu.

Kolejnym typem obiektu gastronomicznego, ktory moze dziataé
na terenie hotelu i oferowaé wyroby z produktow ekologicznych,
jest bar. Placowki te sprzedaja klientom napoje alkoholowe, w kto-
rych zawartos¢ alkoholu nie przekracza 18%. Bar moze dziatac
w formie samoobstugowej lub mie¢ obstuge kelnerska, wowczas
bedzie okreslany mianem piwiarni (Dominik 2008). Produktem
ekologicznym, jaki moze by¢ sprzedawany na terenie tego obiektu,
jest piwo ekologiczne, wyprodukowane na bazie catkowicie ekolo-
gicznych skladnikow, uzyskanych od producentéw spetniajacych
wymogi stawiane gospodarstwom ekologicznym i posiadajacym od-
powiedni certyfikat. Wszystkie skladniki, ktore postuzyly do wy-
produkowania takiego piwa, musza pochodzi¢ z upraw ekologicz-
nych. Dotyczy to jeczmienia lub pszenicy, czyli surowcow do pro-
dukdji stodu, szyszek chmielowych, drozdzy, ktore absolutnie nie
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moga by¢ modyfikowane genetycznie, oraz wody. Niestety rynek
piwa ekologicznego w Polsce jest rozwiniety w niewielkim stopniu.
W Polsce nie ma ekologicznych plantacji chmielu ani jeczmienia.
To wymusza kupno tych produktéw za zagranica, co niestety ge-
neruje dodatkowe koszty. Zatem tylko nieliczne hotelowe bary
moga pozwoli¢ sobie na takie piwo w swojej ofercie.

Kolejnymi typami placowek gastronomicznych mogacymi dzia-
la¢ na terenie hoteli s3 herbaciarnie i kawiarnie. Te dwa typy obiek-
tow rowniez moga serwowac klientom ekologiczng herbate badz
kawe. Te dwie uzywki, by mozna je okresla¢ mianem ekologicz-
nych, musza by¢ nie tylko uprawiane w ten sposob, ale takze prze-
twarzane. Ekologiczna kawa i herbata musza by¢ uprawiane bez
uzycia pestycydow, herbicydow i sztucznych nawozow. Aby mogly
otrzymac certyfikat, musza tez by¢ poddawane obrobce w ekolo-
gicznych warunkach. W przypadku kawy musza by¢ to ekologiczne
miyny i palarnie. Dopiero wowczas produkty te moga by¢ sprze-
dawane z odpowiednim certyfikatem. Jednakze uzyskanie takiego
certyfikatu jest niezwykle czasochlonne, gdyz na plantacjach kan-
dydujacych do miana ekologicznych corocznie, przez trzy lata,
trwaja badania gleby, by sprawdzi¢, czy plantator uzywa jedynie
metod zaakceptowanych, jako ekologiczne (www.kawakawa.pl,
z dnia 9 stycznia 2014 r.).

Réwniez hotelowe winiarnie moga miec¢ w ofercie ekologiczne pro-
dukty. Wino ekologiczne, fachowo nazywane organicznym, powstaje
bez uzycia dodatkdéw chemicznych w postaci fungicydow, pestycydow,
nawozOw sztucznych, konserwantow i srodkoéw owadobojczych
(Chrzczonowicz 2013 ). Bezwzglednie zakazane jest rowniez uzywanie
organizm6éw modyfikowanych genetycznie (skrot OMG lub GMO).
Od dawna wiadomo o dobroczynnym wplywie wina na organizm czto-
wieka. Wystarczy tylko wspomnie¢, ze wino w odpowiednich ilo$ciach
pomaga zapobiegac chorobie wieficowej, zawalom serca, hamuje utle-
nianie czasteczek, obniza poziom zlego cholesterolu i zawiera wita-
miny. Wino z upraw ekologicznych jest jeszcze zdrowsze. Przy obecnie
upowszechniajacej sie modzie na zdrowy styl zycia, wydaje sie, ze pro-
dukgja i sprzedaz ekologicznych win moze okaza¢ sie doskonatym po-
laczeniem przyjemnosci z dbaloscia o zdrowie.
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Zakladem gastronomicznym o specjalnym asortymencie i charak-
terze dzialalnosci jest cukiernia. Ma ona na celu stworzenie warun-
kow kulturalnego wypoczynku i spotkan towarzyskich (Dominik
2008). Taki obiekt w hotelu moze oferowac ekologiczne wypieki. Cu-
kiernia ekologiczna powinna mie¢ certyfikat na konfekcjonowanie
surowcow ekologicznych. Wszystkie produkty wykorzystane w pro-
dukcji wyrobow cukierniczych, od maki poprzez dodatki, takie jak:
orzechy, pistacje, migdaly itp., musza pochodzi z upraw ekologicz-
nych. Produkty serwowane w ekologicznych cukierniach nie moga
zawiera¢ zadnych konserwantow, sztucznych barwnikow i dodatkow
smakowych. Obok braku nienaturalnych sktadnikow kolejng ich za-
leta jest obnizona zawartos¢ cukru badz jego catkowity brak.

Na podstawie przedstawionej charakterystyki hotelowych pla-
cowek gastronomicznych mozna wnioskowad, ze skala wykorzys-
tania produktow ekologicznych jest dos¢ szeroka. Nalezy miec
nadzieje, ze wraz z poglebiajaca sie §wiadomoscia konsumencka
wyroby ekologiczne beda coraz czeSciej nabywane przez klientow.

Koncepcja hoteli ekologicznych

Menadzerowie, dyrektorzy i restauratorzy hotelowi jako jedni
z pierwszych zaczynaja widzie¢ potencjal i mozliwosci, jakie niesie
za sobg wprowadzenie do uzytku w placowkach gastronomicznych
zywnosci ekologicznej. Hotel, ktory w swojej ofercie zapewnia
wybor ekologicznych produktow, zazwyczaj podejmuje sie rowniez
dzialaf zwigzanych z ochrong srodowiska naturalnego. Wowczas
taka placowka moze by¢ okreslana mianem ekologicznego lub zie-
lonego hotelu. Zielone hotele to §wiatowy ruch promujacy ekolo-
giczne i ekonomicznie uzasadnione dzialania w sferze hotelarstwa.
Standard zielonych hoteli obejmuje wszelkie dziatania zwigzane
z (www.greenhotels.com, z dnia 10 stycznia 2014 r.):

1. oszczedzaniem energii elektrycznej poprzez stosowanie no-
woczesnych technologii w budownictwie pozwalajacych
zmniejszy¢ utrate ciepla oraz wykorzystywanie w maksymalny
sposob odnawialnych Zrodel energii,
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2. transportem: wykorzystywanie pojazdow poruszajacych sie
dzieki biopaliwom,

3. gospodarowaniem woda: wysoce racjonalna gospodarka
wodna oraz wysokiej jakosci oczyszczanie §ciekow,

4. gospodarowanie odpadami: mozliwie najdoktadniejsza segre-
gacja odpadow, stosowanie opakowan szybko ulegajacych de-
gradacji, badz poddajacych sie recyklingowi,

5. utrzymaniem czystoSci: podczas sprzatania zabronione jest
uzywanie Srodkoéw chemicznych,

6. serwowaniem zywnosci: wykorzystywanie produktoéw pocho-
dzacych tylko z certyfikowanych, ekologicznych gospodar-
stwach rolnych.

Tylko nieliczne hotele w Polsce moga poszczycic sie mianem eko-
logicznych. Te, ktore powstaja, ida w §lady wielu zagranicznych obiek-
tow tego typu z powodzeniem funkcjonujacych na rynku. Za przyklad
moze stuzy¢ hotel sieci Marriott w Ammanie w Jordanii, ktorego
celem jest branie odpowiedzialnosci za Srodowisko, ktora powierzona
zostala zardwno pracownikom, go$ciom hotelowym, jak i spoteczno-
§ci (www.hotelnews.pl, z dnia 11 stycznia 2014 r.). Przygotowywanie
pozywienia w takich obiektach najczeSciej opiera sie na ekologicznych
produktach zakupionych w pobliskich gospodarstwach rolnych.
W celu zapewnienia ciaglej dostawy swiezych i ekologicznych pro-
duktow w bezposrednim sasiedztwie hotelu powstaje ekologiczny sad
badz ogrod warzywny, lub hodowla, a produkty trafiaja nastepnie na
stoly hotelowej restauracji. To rozwigzanie z powodzeniem funkcjo-
nuje w Hotelu Humaina w Hiszpanii (www.hotelhumaina.es, z dnia
9 stycznia 2014 1.).

Spehnianie wymienionych standardow przez hotel nie jest
uwzglednianie w procesie kategoryzacji hoteli. Przy przyznawaniu
danemu obiektowi odpowiedniej liczby gwiazdek nie sg brane pod
uwage te czynniki, ktore sa uwzgledniane w normach, jakie musi
spelni¢ obiekt, by szczycic sie tytulem zielonego hotelu. Nie jest to
zjawisko pozytywne, poniewaz hotel, ktory pretenduje do miana
pieciogwiazdkowego, powinien dba¢ nie tylko o interesy swoich
klientow, ale takze Srodowiska naturalnego, zwlaszcza w okolicy,
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w ktorej funkcjonuje. Nabywanie, obrobka i sprzedaz w hotelu
zywnosci ekologicznej pochodzacej z tego samego regionu, w kto-
rym dziala obiekt, z pewno$ciag moze przyczynic sie, chocby i w mi-
nimalnym stopniu, do poprawy jakosci gleb, wod i powietrza.
A przeciez czystoS¢ i naturalno$¢ sa tym czego dzi§ coraz czeSciej
poszukujg turySci.

Koncepcja hotelu ekologicznego to ciagle innowacyjny kierunek
rozwoju turystyki oraz hotelarstwa. Do tego zaszczytnego grona
obiektow w Polsce mozna zaliczy¢ takie obiekty, jak: Wilson Hostel
w Warszawie (www.wilsonhostel.pl, z dnia 10 stycznia 2014 1.) czy
Hotel OSSA**** w Rawie Mazowieckiej (www.hotelossa.pl, z dnia
10 stycznia 2014 r.). Powstawanie takich obiektow to odpowiedz na
zapotrzebowanie rynku. Spelnienie warunkow stawianych przed
takim hotelem jest wyzwaniem dla menageréw otwartych na nowe
doswiadczenia rysujace sie przed przedsiebiorstwami turystycznymi.
Ekologiczny hotel dba o $srodowisko, przyczynia sie do polepszania
wizerunku miejscowosci i regionu turystycznego, w ktorym funk-
cjonuje. Przez propagowanie zdrowej zywnosci w swoim obiekcie
wspomaga rozw0j gospodarstw ekologicznych, ktore maja dzieki
temu nabywcow na swoje produkty.

Coraz czesciej w Polsce s3 organizowane konferencje, szkolenia
i spotkania majace na celu podnoszenie kwalifikacji krajowych ho-
telarzy. Dzieki temu zyskuja oni §wiadomos¢ i przede wszystkim
umiejetnosci niezbedne do prowadzenia obiektu cieszacego sie
mianem ekologicznego. Wiedze te moga oni nastepnie rozpo-
wszechnia¢ wsrdd pracownikow oraz gosci, z nadzieja, ze idea ta
bedzie sie szybko rozprzestrzeniac.
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Konkursy i wystawy gastronomiczne
promujgce ekologiczng zywnosé w hotelach

Zywnos¢ ekologiczna wymaga ciaglej promociji. Dlatego wszel-
kie akcje, wystawy czy konkursy promujace ten rodzaj produktow
sq jak najbardziej pozadane. Przykladem takiej inicjatywy sa Dni
Naturalnej Zywnosci NATURA FOOD organizowane w Lodzi
z inicjatywy Marszatka Wojewoddztwa F.odzkiego. Glowng atrakcja
tejze imprezy jest konkurs gastronomiczny, w ktorym wykorzystuje
sie produkty spozywcze przekazane uczestnikom przez wystawcow
NATURA FOOD prezentujacych sie na targach. Bioracy udzial
w konkursach kucharze reprezentuja znane restauracje hotelowe
z calej Polski. Swoim wystepem przyczyniaja sie do umacniania wi-
zerunku hoteli, w ktorych pracuja, jako obiektow, w ktorych wy-
korzystuje sie przy przyrzadzaniu dan zywnos¢ ekologiczna. Tego
typu spotkania sg nie tylko doskonala okazja do zaprezentowaniu
sie klientowi, ale tez stanowig wySmienita okazje do nawigzania
wspOlpracy miedzy roznymi wytworcami i handlarzami zywnoscia
ekologiczna.

Kolejnym przykladem moga by¢ tzw. pikniki ekologiczne,
w ktorych biorg udzial liczni wystawcy z calej Polski. Impreza tego
typu byl np. Piknik Rodzinny Zywnosé¢ Ekologiczna zorganizowany
w Warszawie w 2009 r. Na stoiskach wystawowych istniala wowczas
mozliwos¢ zaprezentowania umiejetno$ci kulinarnych szefow
kuchni restauracyjnych przy wykorzystaniu produktow ekologicz-
nych. Takie imprezy przewaznie polaczone sa z mozliwoscia degus-
tacji zywnosci naturalnej oraz potraw z niej przyrzadzonych. Jest
to doskonaly pomysl, dzieki ktoremu potencjalny klient hotelu lub
gos¢ restauracyjny utozsamia dany produkt ekologiczny badz po-
trawe z niego wykonang z miejscem, w ktorym moze ja naby¢.
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Ekologiczne przechowywanie
oraz obrobka zywnoSci w restauracjach hotelowych

Produkty zywnoSciowe s3 jednymi z najmniej trwatych. Szybko
ulegaja procesom gnilnym, ktore przyczyniajg sie do psucia zywnosci
i w efekcie czynia ja niezdatng do spozycia. W celu wydluzenia czasu,
w ktorym pokarmy moga by¢ bezpiecznie spozywane, stosuje sie
rdzne sposoby ich obrobki. Z tej tez przyczyny poddaje sie jedzenie
specjalnej obrobce oraz przestrzega zasad ekologicznego przecho-
wywania. Aby mozna méwic o zywnosci ekologicznej, nie wystarczy
zakupic ja w ekologicznym gospodarstwie. Nalezy ja nalezycie prze-
twarzad, aby nie stracita swoich cennych wlasciwosci zdrowotnych
i odzywczych. Na szczescie istnieja na to ekologiczne sposoby.

Koniecznos§¢ utrwalania zywnosci rodzi sie przede wszystkim
z fizjologii czlowieka, wymagajacej ciaglego dostarczania organiz-
mowi sktadnikdéw pokarmowych, ponadto wynika ona z sezonowosci
uprawiania niektorych surowcow roslinnych, potrzeby zagospoda-
rowania nadwyzek pokarmowych, wahan podazy surowcow zwie-
rzecych oraz konieczno$ci posiadania rezerw. W przepisach, ktore
obowigzuja w placowkach gastronomicznych, widniejg Scisle okre-
§lone sposoby przechowywania zywnosci. Niektore z nich wliczane
sa w poczet ekologicznych. Wsrdd nich mozemy wyr6zni¢ metody
fizyczne i biologiczne.

Pierwsza z metod fizycznych jest tzw. obrobka termiczna, ktorej
zasadniczym celem jest utrwalenie SwiezoSci przez osiggniecie trwa-
losci mikrobiologicznej dzieki zastosowaniu niskiej badz wysokiej
temperatury. Utrwalanie za pomoca gazow ochronnych polega na
ograniczeniu dostepu tlenu do zywnoSci przez usuniecie powietrza
lub zastapienie tlenu innymi gazami. Wsrod nich znajduja sie m.in.
azot, dwutlenek wegla lub mieszaniny roznych gazow. Sposob po-
legajacy na obnizeniu aktywnosci wody wymaga stosowania ujem-
nej temperatury, ktora zmniejsza jej aktywnoS¢ przez czeSciowe
zamrozenie, co poteguje efekt utrwalajacy. Podobny efekt uzyskuje
si¢ rOwniez przez suszenie.
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Metoda biologicznego utrwalania produktéw spozywczych po-
lega na wytwarzaniu zwiazkow dzialajacych konserwujaco na zyw-
no$¢ w drodze procesow fermentacji i procesdw przemiany materii
zachodzacych w zywych komorkach drobnoustrojow. Fermentacja
moze przebiega¢ w sposob tlenowy albo beztlenowy, dotyczacy
przemian bakteryjnych, drozdzowych lub plesniowych, ktorych re-
zultatem sg produkty czeSciowego utlenienia cukrow i innych
zwigzkow. Wsrod tych procesow wyrdzniamy fermentacje mle-
kowa, octowa i propionowa.

Wsrod metod chemicznych mozna wskazaé na dwa popularne
sposoby utrwalania zywno$ci: marynowanie i wedzenie. Maryno-
wanie to tryb utrwalania produktow spozywczych za pomoca octu.
Wedzenie polega na konserwacji zywnosci, gtownie mies, ryb
i serow, za pomocg dymu. Impregnacja roznorodnymi sktadnikami
dymu wedzarniczego ma dzialanie grzybobdjcze, co przedtuza
trwalo$¢ produktow. Ponadto przy serwowaniu potraw przyrza-
dzonych z produktow ekologicznych absolutnie nie mozna jej na-
promieniowac i stosowaé podgrzewania mikrofalowego (Gajewska,
Grzesinska 1999).

Restauracja hotelowa, ktorej kuchnia serwuje dania z produk-
tow ekologicznych, musi zwracac rowniez uwage na sposoby przy-
gotowywania i obrobki zywnosci, gdyz nienalezyte obchodzenie sie
z nig moze sprawié, ze caly trud jej pozyskania w gospodarstwie
ekologicznym zostanie zaprzepaszczony.

Stosowanie ekologicznych opakowan
do przechowywania zywnosci
w obiektach gastronomicznych

Wybieranie przez konsumentoéw zywnosci ekologicznej ma na
celu przede wszystkim dostarczanie organizmowi cennych minera-
low i witamin, przy jednoczesnym ograniczeniu przyjmowania me-
tali ciezkich i pestycyddéw pochodzacych z nawozenia w rolnictwie
tradycyjnym. Jednakze kierowanie sie¢ wlasnym zdrowiem nie po-
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winno by¢ jedynym warunkiem, ktory sklania ludzi do siegania po
zywno$¢ ekologiczng. Patrzac perspektywicznie na rozwdj rol-
nictwa ekologicznego, mozna stwierdzié, ze ma ono na celu popra-
wienie kondycji naszej planety, przez ograniczenie zanieczyszczenia
gleb i wody srodkami chemicznymi stosowanymi w rolnictwie. Dla-
tego bezcelowe byloby korzystanie z zywnosci ekologicznej, ktora
pakowana bylaby w zanieczyszczajace srodowisko opakowania.
Niemozno$¢ poddawania opakowan recyklingowi powoduje ich
zaleganie na wysypiskach §mieci, a ich rozklad sprawia, ze do gleby,
wod i atmosfery przedostajg sie niepozadane substancje. Zmiana
stylu zycia prowadzi do nowych wymagan stawianych przez kon-
sumentow producentom zywnosci.

Zywno$é powinna byé minimalnie przetworzona, naturalnie
konserwowana, zdrowa, §wieza, o dobrych whasciwosciach odzyw-
czych. Taka zywnos¢ niestety tatwo sie psuje. Tlen, swiatlo, wilgo¢
oraz bakterie obnizajg zarowno warto$ci odzywcze, jak i sensoryczne
produktow. Mozna temu zapobiegad, stosujac opakowania aktywne
i inteligentne. Hotelarze i restauratorzy musza zwracaé baczng
uwage na to, w co zapakowane sa produkty, ktore nabywaja. Jednym
z najbardziej ekologicznych materialow do pakowania zywnosci jest
metal. Dzieje sie tak przede wszystkim ze wzgledu na jego rozwiniete
whasciwosci barierowe oraz mozliwosci recyklingu. Istnieje koniecz-
nos¢ znajdowania opakowan, ktore najlepiej pasowalyby do charak-
teru produktu, ktory ma byé¢ w nich przechowywany. Analiza
rynkowych wyborow zardwno producentdw, jak i konsumentow po-
zwala na stwierdzenie, ze opakowania metalowe w najwiekszym
stopniu zaspokajaja potrzeby sektora ekologicznych produktow spo-
zywczych (www.plastech.pl, z dnia 9 stycznia 2014 r.).

Drzieki ciagle rozwijajacej sie technologii i inzynierii materialowej
mozliwe jest powstawanie coraz nowszych opakowan nieszkodza-
cych §rodowisku oraz zapewniajacych zywnosci zachowanie maksy-
malnych wartosci i substancji odzywczych. Opakowania z tworzyw
biodegradowalnych stanowia interesujaca alternatywe dla tradycyj-
nych tworzyw sztucznych stosowanych do produkcji opakowan
glownie jednorazowego uzycia, przewidzianych do krotkiego okresu
uzytkowania. Istnieje mozliwos§¢ utylizacji zuzytych odpadéw me-



68

todg kompostowania, dzieki czemu nie zagrazaja one srodowisku
naturalnemu. Stosowanie takich opakowan powinno sta¢ sie co-
dziennosciag w nowoczesnych hotelach, ktore pragna okresla¢ sie
mianem ekologicznych, a ktore s producentami znacznej ilosci od-
padow, w tym opakowan po produktach zywnoSciowych.

Charakterystyka poszczegolnych grup
ekologicznych produktow zywieniowych
wykorzystywanych w gastronomii hotelowej

Pierwsza grupe stanowig produkty zbozowe, do ktorych zalicza
sie wszelkiego rodzaje maki, kasze, platki, makarony oraz pieczywo.
Wszystkie wymienione produkty, by byly okreslane mianem ekolo-
gicznych, musza by¢ wyprodukowane ze zboz z ekologicznych
upraw. W Polsce z powodzeniem dzialaja dzi§ ekologiczne mlyny,
w ktorych produkowana jest zdrowa maka, stuzaca nastepnie jako
substrat do dalszej produkcji chociazby makarondw. Restauratorzy,
a przez to i konsumenci, czesto nie zdaja sobie sprawy z tego, jak
bogata jest oferta ekologicznych mak, z ktorych mozna przygoto-
wywaé potrawy o nieodkrytych dotad dla konsumentow smakach.
Wachlarz produktow jest naprawde imponujacy: maka grochowa,
gryczana, kasztanowa, orkiszowa, owsiana, z amarantusa czy z prosa.
Wada produktéw ekologicznych moze by¢ fakt, ze wizualnie pre-
zentujg sie nieco gorzej niz ich tradycyjnie wyprodukowane odpo-
wiedniki. Dlatego ekologiczni producenci makaronoéw barwia je
barwnikami naturalnymi, np. z kurkumy, szpinaku czy papryki.
OczywiScie wszystkie one rowniez musza pochodzi¢ z certyfikowa-
nych ekologicznych gospodarstw. Ekologiczne produkty zbozowe
sq najczesciej malo przetworzone, co oznacza, ze pochodza z wyso-
kiego przemiatu. Dzieki temu cechujg sie wieksza zawartoscia cen-
nych dla organizmu ludzkiego skladnikow odzywczych oraz
blonnika, ktory reguluje trawienie.

Kolejng grupe produktow stanowi mleko i jego przetwory. Od
niedawna w Polsce dzialaja pierwsze mleczarnie, ktore wprowa-
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dzaja na rynek ekologiczne mleko oraz inne produkty mleczne:
$mietane, sery, jogurty czy twarogi. Nie tylko produkty musza po-
chodzi¢ z ekologicznych gospodarstw, ale aby zachowac swoje wla-
§ciwosci, musza byé przetwarzane w odpowiedni sposob. Caly
proces technologiczny, poczawszy od hodowli i zywienia krow, po-
przez transport mleka, produkcje i pakowanie, skonczywszy na jego
sprzedazy, musi by¢ pod §cista kontrolg (Malaga-Tobota 2012). Wa-
lory smakowe i zapachowe uzyskuje sie przez dobor odpowiednich
szczepOow bakterii niemodyfikowanych genetycznie. Produkcja
czesto odbywa sie tradycyjnymi metodami. Wiekszo$¢ czynnosci,
takich jak nalewanie, formowanie i prasowanie masy serowej, kro-
jenie twarogu, formowanie masla, a takze pakowanie wszystkich
produktow, wykonywanych jest recznie. Technologia wytwarzania,
oraz wysoka jakos¢ biologiczna surowca powoduja, ze produkty
maja wyzszg warto$¢ odzywcza, wiekszg zawarto$¢ skladnikow mi-
neralnych, zwlaszcza mikroelementow i witamin.

Kolejnym produktem s jaja. W gastronomii jaja stanowig
wazny skladnik zageszczajacy, zlepiajacy, spulchniajacy oraz pod-
noszacy walory smakowe i wartos¢ odzywcza potraw (Gajewska,
Grzesinska 1999). Dostepne na polskim rynku jaja oznakowane sg
cyframi od 0 do 3. Im mniejsza cyfra, tym wyzszg jako§¢ jajka ozna-
cza. Jajo z cyfra 3 oznacza chow klatkowy, z numerem 2 pochodzi
od kury z chowu Scidtkowego, a jajo z numer 1 symbolizuje tzw.
wolny wybieg. Jajko oznaczone zerem to jajko od kury chowane;j
w ekologicznych warunkach. Oznacza to, ze zwierzeta te zyja w wa-
runkach z zachowaniem najwyzszego dobrostanu. Podobnie jak
produkty mleczne, rowniez jaja z ekologicznych gospodarstw od-
znaczaja sie podniesionymi walorami zdrowotnymi i smakowymi
(Gornewicz 2007-13).

Mieso i ryby oraz ich przetwory to kolejna grupa produktow
wykorzystywanych w gastronomii hotelowej. Wielko$¢ obsady
zwierzat? powinna zaleze¢ od mozliwosci zachowania rownowagi
paszowo-nawozowej. Prowadzenie chowu zwierzat w gospodar-
stwach nieposiadajacych uzytkow rolnych nie jest dozwolone. Po-

2 Obsada to liczba zwierzat w przeliczeniu na 1 jednostke powierzchni np. na hektar.
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nadto zwierzeta te musza by¢ karmione paszami pochodzacymi
tylko z gospodarstw ekologicznych. Zabronione jest trzymanie
zwierzat na uwiezi. Zwierzeta w gospodarstwach ekologicznych
zyja w niewielkich stadach, w dobrych warunkach fitosanitarnych,
w chlewniach i oborach z dostepem do wybiegdéw i pastwisk.
Umozliwia to unikniecie stosowania antybiotykéw i innych lekow
zabronionych w ekologicznym chowie (Pomykata 2011). Ryby po-
chodzace z ekologicznych hodowli sg karmione wylacznie natural-
nym pokarmem, a wody, w ktorych plywaja odznaczaja sie
najwyzsza klasg czystosci. Coraz wieksza popularnosé¢ zyskuja tzw.
ekologiczne stawy, w ktorych probuje sie odtworzy¢ w mozliwie
najdokltadniejszy sposdb naturalne Srodowisko danego gatunku
ryb. Ekologiczne ryby nie s3 zanieczyszczone metalami ciezkimi, sa
bogatsze w nienasycone kwasy thuszczowe oraz stanowia doskonate
zrodlo wapnia, fosforu, zelaza, magnezu i innych pierwiastkow, po-
nadto odznaczaja sie delikatng tkanka miesng (Dobrowolski 2005).

Owoce z ekologicznych upraw sa bogatsze w zwiazki bio-
aktywne. Niestety ich produkcja jest nadal nizsza niz w krajach Eu-
ropy Zachodniej. Podobnie jest w przypadku warzyw. Na szczescie
w praktyce sadowniczej mozna zauwazy¢ tendencje zwiekszonego
zainteresowania ekologicznymi metodami produkcji owocow (Sas
Paszt i in. 2010).

Ostatnig grupe produktdw ekologicznych stanowia cukier,
midd naturalny i wyroby z czekolady. Pszczelarstwo ekologiczne
wzbudza coraz wieksze zainteresowanie zarowno w Polsce, jak
i w innych krajach. Wzrost popularnosci tej formy gospodarowania
spowodowany jest zwiekszajacym sie popytem na miod ekolo-
giczny, o wysokich parametrach jakosciowych, a przede wszystkim
o duzej wartosci biologicznej (Niedzwiedzki 2003). Cukier ekolo-
giczny produkowany jest z ekologicznie uprawianej trzciny lub bu-
raka bez uzywania zakazanych dodatk6éw i srodkdéw pomocniczych.
Oprocz bezposredniej konsumpcji ekologiczny cukier moze by¢
wykorzystywany do stodzenia napojow, ktore w swojej ofercie row-
niez powinny posiada¢ hotelowe jednostki gastronomiczne, by wy-
rozniaé¢ sie na tle innych oraz by czym$§ nowym przyciagnac
i zatrzymac klienta. Alternatywe dla bialego cukru stanowi cukier
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brzozowy. Jest on pozyskiwany w naturalny sposob z drewna brzoz.
Cechuje go niski indeks glikemiczny. Moga go stosowac cukrzycy
oraz profilaktycznie osoby zagrozone osteoporoza, prochnica i pa-
radontozg (http://www.zdrowycukier.com.pl/, dnia 09 kwietnia
2014 r.).

Perspektywy i przeszkody rozwoju hotelowego
produktu turystycznego opartego na zywnosci
ekologicznej

Prowadzenie obiektu hotelowego niewatpliwie generuje wyso-
kie koszty, zwlaszcza w przypadku hoteli o wysokim standardzie.
Menagerowie starajg sie pomniejsza¢ wydatki na wielu polach, tak
aby jednak nie odbilo sie to na jakosci obstugi klienta. Wprowa-
dzanie do menu hotelowych restauracji zywnosci ekologicznej by-
najmniej nie przyczynia sic do obnizania kosztow. Jest wprost
odwrotnie. Koszty w takim przypadku zostaja znacznie zwiekszone
w porownaniu do zywnosci produkowanej metodami rolnictwa tra-
dycyjnego. Wynika to z wyzszych kosztow ich wyprodukowania.
Niemniej jednak warto pamieta¢, ze innowacyjne rozwigzania moga
przelozy¢ sie na wzrost zyskow z tytulu pozyskania nowej grupy
klientow zainteresowanych zywnoScia ekologiczna.

Polacy ciagle niewiele wiedza o ekologicznych produktach spo-
zywczych ani o miejscach, w ktorych mozna ja naby¢. W celu przy-
ciggniecia klienta do hotelu, ktory w swojej restauracji serwuje
zywnos¢ ekologiczna, trzeba zastosowaé odpowiednie formy re-
klamy i promocji, co dodatkowo powodowatoby wzrost kosztow
funkcjonowania hotelu. Wigzatoby sie to rowniez z odpowiednim
przeszkoleniem personelu, w tym kelnerow. Warto jednak podjaé
sie tego zadania, gdyz profesjonalna kadra moglaby zachecac gosci
restauracji do zapoznawania sie z ofertg potraw przygotowanych
z ekologicznej zywnosci.

Pomyslem na obnizenie kosztow wprowadzenia zywnosci eko-
logicznej do menu restauracji hotelowych jest nawigzanie trwalej
wspOlpracy miedzy danym obiektem a gospodarstwem ekologicz-
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nym lub sklepem z ekologiczna zywnoscia. To obopdlna korzysc.
Rolnik nie musialby martwi¢ sie o zbyt swoich produktow. Mogltby
rowniez obnizy¢ marze. Podczas uprawy produktow ekologicznych
osigga sie mniejsze plony, gospodarstwa sa mniej wydajne, a co za
tym idzie, cena wyrobow jest o wiele wyzsza od produktow upra-
wianych metoda konwencjonalng. Bariera ekonomiczna jest jedng
z glownych przyczyn niskiej popularnosci zywnosci ekologicznej.

Glowng funkcjg obiektow gastronomii hotelowej jest obstuga
rezydujacych w hotelach gosci oraz niezamieszkujacych klientow
(Dominik 2008). Konkurencja miedzy tymi placowkami jest dzi§
ogromna. Jesli ktorys z hoteli chce sie wybié, musi wyrdznié sie na
tle pozostalych. W tym celu hotele moga wdraza¢ nowe rozwiaza-
nia. Sala (2004) podaje dwie podstawowe strategie:

1. segmentacja i marki handlowe,

2. kreowanie niepowtarzalnych restauracji.

Oryginalnos¢ jest wlasnie tym, co pozwala sie wyrdzniaé, a pro-
wadzenie przez hotel restauracji lub innej placowki gastronomicz-
nej majacej w menu zywno$¢ ekologiczng jest wlasnie tym, o czym
mowi J. Sala (2004) — niepowtarzalnoscia. Turystyka nie jest obo-
jetna dla srodowiska naturalnego, dlatego wszelkie dzialania zmie-
rzajace ku jego ochronie powinny by¢ promowane na szeroka skale.
Warto w tym miejscu nadmienic, ze jak wynika z badan, 30% klien-
tow hotelu wybratoby nocleg w hotelu, ktorego funkcjonowanie
nie wplywa negatywnie na Srodowisko (www.e-hotelarz.pl, z dnia
12 stycznia 2014 r.).

Zakonczenie

Swiat wokot zmienia sie bardzo dynamicznie, obserwuje sie ne-
gatywne zjawiska i procesy, takie jak zanieczyszczenia gleb, wod
czy powietrza. Na szczeScie za nimi podazaja takze pozytywne prze-
miany. Jedna z nich jest wlasnie wzrost Swiadomosci spolecznej,
ktora przeklada sie na zainteresowanie zywnoscig ekologiczna.
Konsumenci coraz czesciej chca mie¢ do niej dostep i to nie tylko
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w swoim gospodarstwie domowym, ale rowniez wtedy, gdy chca
spozy¢ positek poza domem. Nalezy dba¢ o to, by podtrzymywac
oraz dynamizowac wzrost zainteresowania tego typu zywnoscia.
Przede wszystkim powinny to robié obiekty, ktore maja duza site
oddzialywania i docieraja do ludzi praktycznie z calego Swiata,
a takimi obiektami sa wlasnie hotele i dzialajace na ich terenie pla-
cowki gastronomii. Jest to niezmiernie pozytywne zjawisko, ponie-
waz turysci, ktorzy skorzystali z ekologicznej oferty Zywieniowej
restauracji hotelowej, moga nastepnie szuka¢ podobnej oferty w re-
gionie, z ktorego pochodza. To bedzie generowac popyt, ktory za-
owocuje wzrostem produkcji zywnosci ekologicznej.

Hotelowe obiekty gastronomiczne powinny dbaé o reklame
swoich wyrobow i prezentowac swojg oferte na roznych polach:
targach, wystawach czy pokazach przyrzadzania potraw z zywnosci
ekologicznej. Ponadto umieszczenie na stale w menu restauracji
dan wykonanych w ekologiczny sposob z wykorzystaniem zywnosci
ekologicznej moze sprawié, ze hotel zyska wiernych gosci, ktorzy
sg entuzjastami tego typu jedzenia. Nieocenione moze okazac sie
dla hotelu zdobycie certyfikatu zielonego hotelu. W dobie silnej
konkurencji miedzy hotelami kazdy certyfikat, ktory potwierdza
wyjatkowo$¢ danego obiektu, jest cenng informacja dla klienta.
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