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Abstrakt:

Dawne tradycje kulinarne sa doskonalym przykladem niematerialnego dziedzictwa
kulturowego Polski, ktére wspodlcze$nie odgrywaja niebagatelna role w pielegnowaniu
obyczajow Polakow oraz tworzeniu wspolnoty rodzin i przyjaciél — biesiadujacych ze soba przy
wspoOlnym stole i to zaréwno tym codziennym, jak i $wigtecznym. Turystyka kulinarna jest
postrzegana jako atrakcyjna propozycja spedzania czasu wolnego przez caly rok. Podrézujac po
regionach i subregionach etnograficznych Polski poznajemy mieszkajacych w nich ludzi,
a takze ich wielopokoleniowe dziedzictwo kulinarne. Doskonala podstawa do tworzenia
kulinarnych produktéw turystycznych sa réwniez praktyki kulinarne zwigzane z folklorem.
Celem artykulu jest przedstawienie wybranych praktyk kulinarnych, ktére ukazuja sposoby
otrzymywania produktéw zywno$ciowych wpisanych na krajowa Liste Produktow
Tradycyjnych, a tym samym przyczyniaja sie do rozwoju turystyki kulinarnej w autentycznych
miejscach ich wystepowania. W artykule przedstawiono wybrane praktyki kulinarne w Polsce
oraz zwrbcono uwage na ich potencjal, ktéry wplywa na atrakcyjnosé turystyki kulinarne;j.
Artykul powstal w oparciu o analize materialow zrodlowych, bezposrednie wywiady z osobami
zajmujacymi sie kultywowaniem regionalnych praktyk kulinarnych oraz aktywne uczestnictwo
w trakcie, pokazow, rekonstrukeji i warsztatobw organizowanych w muzeach skansenowskich,
gospodarstwach agroturystycznych czy podczas wydarzen kulinarnych w wybranych regionach
kraju.

Slowa kluczowe: praktyki kulinarne, niematerialne dziedzictwo kulturowe, produkt

tradycyjny, turystyka kulinarna

Wprowadzenie

Poznawanie kultur wspolczesnego Swiata dokonuje sie jednocze$nie na wielu
plaszczyznach — poczynajac od studiowania publikacji z zakresu kulturoznawstwa,
antropologii, etnografii i socjologii kulturowej, poprzez wspolcze$nie prowadzone
naukowe badania terenowe, obcowanie z literaturg oraz filmami podr6zniczymi,
przegladanie stron i foro6w internetowych, az do turystycznych wyjazdéw. Potencjalny
turysta kulturowy ma obecnie wiele mozliwo$ci wcze$niejszego zapoznania sie

z wla$ciwo$ciami miejsc i obiektow, ktore osobiécie pragnie pozna¢ w trakcie
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realizowanej podrozy tematycznej. Wyruszajacy w podroz turySci maja takze rozne
wyobrazenia o tym, jaka wiedza bedzie im potrzebna i jak spedza czas w miejscu,
do ktérego sie wybrali. Spotkanie z materialnymi obiektami kultury, a takze jej
elementami niematerialnymi, objawiajacymi sie w aktywno$ci rdzennych
mieszkancow w roéznych dziedzinach ich zycia — przynosi zawsze korekte wlasnych
wyobrazen, podyktowanych przeciez schematem myslenia wyksztalconym w rodzime;j
kulturze [Puchnarewicz 2010, s. 9].

Niematerialne dziedzictwo kulturowe, mimo iz kruche jest istotnym czynnikiem
w procesie utrzymywania réznorodnos$ci kulturowej w obliczu postepujacej
globalizacji. Zrozumienie niematerialnego dziedzictwa kulturowego rozmaitych
spoleczno$ci pomaga w prowadzeniu miedzykulturowego dialogu i zacheca
do poszanowania innych sposobéw zycia. Znaczenie niematerialnego dziedzictwa
kulturowego lezy nie w samych konkretnych jego przejawach, lecz w bogactwie
wiedzy oraz umiejetnoéci przekazywanych z pokolenia na pokolenie za jego
posrednictwem. Spoleczna i gospodarcza warto$¢ takiego procesu przekazywania
wiedzy ma znaczenie zarowno dla mniejszos$ci, jak i dominujacych w panstwie grup
spolecznych i jest rowniez istotna dla krajow rozwijajacych sie, jak i rozwinietych
[Niematerialne dziedzictwo kulturowe, s. 4]. Jedng z dziedzin niematerialnego
dziedzictwa kulturowego, ktéra doceniamy zaréwno w zyciu codziennym, jak i przy
okazji obchodzonych $wiat sg tradycje kulinarne. Umiejetno$ci i przepisy, ktore
przetrwaly do dnia dzisiejszego w zakresie przetwarzania miesa, ryb, mleka, warzyw,
owocow, sporzadzania wypiekow piekarniczych i cukierniczych, tloczenia olejow,
pozyskiwania miodow, warzenia piwa, produkcji win czy nastawiania nalewek sg
traktowane przez lokalne spoleczno$¢ jako ,,dziela rak, umyshu i serca”. Praktyki
kulinarne dajg poczucie wiezi z tymi, ktérzy przemineli, ale pozostawili nieSwiadomie
$lady, ktore wskazuja nam nasze miejsce w historii i role jaka odegrali dla zachowania
naszej odrebnosci w kulturze europejskiej [Modlawska 2018, s. 6-18].

Kultura kulinarna stanowi niezwykle wazny element dziedzictwa kulturowego
kazdego narodu. Polskie tradycje kulinarne o zasiegu regionalnym i lokalnym
odgrywaja znaczaca role w podtrzymywaniu rodzimej tradycji, ciesza sie rosnacym
zainteresowaniem Polakow i odwiedzajacych nasz kraj turystow [Mironiuk-Nikolska
2007, s. 7]. W ostatnich latach obserwujemy odradzanie sie tradycji kulinarnych —
swoista mode na reinterpretowanie przeszloSci regionéw w perspektywie powrotu

do tradycyjnej kuchni, bedacej elementem tozsamos$ci kulturowej. Owe kulinaria
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przypominaja czesto o wielokulturowym rodowodzie i przeszlosci, ktéra skrywa sie
w opowieSciach o regionalnie, sporzadzanych potrawach czy wyrobie tradycyjnych
produktow zywnosciowych wedlug starych i na ogél rodzinnych zapiskow kulinarnych
[Najmrocka 2017, s. 359].

Oznaczenie na mapie $wiata najbardziej warto$ciowych przejawdéw kultury
niematerialnej w postaci wytworéw i zjawisk kulturowych zwigzanych z zywnos$cia ma
niezwykle znaczenie dla tworzenia globalnego skarbca dziedzictwa kulinarnego —
stawia slupy milowe w sieci powigzan wyznaczanych przez turystyke kulinarna.
Turystyka tego typu jest szczegélnym no$nikiem przekazu kulturowego — foodies
poznaja bliskie i odlegle, a malo im dotad znane tradycje kulinarne, uczac sie,
przezywajac emocje i zbierajac nowe doswiadczenia. Jednocze$nie sami, §wiadomie
lub nie, wplywaja na zycie mieszkancow odwiedzanego regionu, przyczyniajac sie
miedzy innymi do zmiany ich wyobrazen o obserwowanych przybyszach [Orlowski,
Wozniczko 2017, s. 120-121].

Celem artykulu jest przedstawienie wybranych praktyk kulinarnych, ktére
ukazuja sposoby otrzymywania produktow zywnos$ciowych wpisanych na krajowa
Liste Produktow Tradycyjnych. Charakterystyczne specjaly wywodzace sie
z regionalnych tradycji kulinarnych przyczyniaja sie do rozwoju turystyki kulinarnej
w autentycznych miejscach ich wystepowania — przedstawiane sg turystom w postaci
obrzed6w lub opowiadanych zwyczajow. Do przygotowania opracowania zastosowano
badania niereaktywne (ang. no-reactive research) — metode analizy tresci
(ang. content analysis), w ktorych wykorzystano dane wtoérne pochodzace z literatury
przedmiotu, bezpos$rednie wywiady i technike obserwacji uczestniczacej podczas
licznych  wizyt studyjnych w muzeach skansenowskich, gospodarstwach
agroturystycznych i w trakcie rekonstrukeji oraz wydarzen kulinarnych odbywajacych

sie w roznych miejscach Polski w latach 2012-2022.

Niematerialne dziedzictwo kulturowe — zagadnienia wprowadzajace
Termin ,dziedzictwo kulturowe” zmienia sie i ewoluuje od lat 60. XX wieku.
Dziedzictwo rozumiane dzisiaj jako szeroki zbiér materialnych i niematerialnych
warto$ci jest zasobem stale przeksztalcanym, dostosowywanym i interpretowanym
przez wielu uzytkownikoéw. Widzenie przeszlosci i jej reliktow, a tym samym sposob
izakres ich wykorzystania, wcigz sie zmieniaja. Poszerza sie takze spektrum tego,

co uznawane jest za godne zachowania, powstaja nowe interpretacje w tzw. procesach
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patrymonializacji. Pewnym aspektom przeszloSci nadaje sie znaczenie, innym
rozmys$lnie lub mimowolnie pozwala sie znikna¢, czy to z krajobrazu kulturowego, czy
to ze Swiadomosci zbiorowej [Rozbicka 2017, s. 27].

Wspblczes$nie, przyjmujac bardzo ogolna perspektywe, za dziedzictwo kulturowe
uznaje sie zréznicowany zbiér materialnych i niematerialnych warto$ci kulturowych
[por. Atkinson 2005, s. 141-150]. Szczegélnie interesujaca w tym zbiorze jest
koncepcja niematerialnego dziedzictwa kulturowego, ktére w ostatnich dekadach
coraz bardziej zyskuje na znaczeniu w dyskusjach na temat szeroko rozumianego
rozwoju, bedac przedmiotem zainteresowan nie tylko ze strony politykdw, ale rowniez
przedsiebiorcow i organizacji pozarzadowych [Géral 2013, s. 100].

Laczenie dziedzictwa kulturowego ze zbiorem warto$ci w praktycznej
konsekwencji prowadzi do podejmowania dzialan zabezpieczajacych i ochronnych.
W perspektywie powszechnej bardzo wyraziScie i konsekwentnie takie dzialania
podejmuje UNESCO, czego wymownym wyrazem sg chociazby przyjete odpowiednie
Konwencje, w tym takze szczegblnie interesujgca tu nas Konwencja w sprawie
ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego [Ratajski 2012, s. 15], ktora
UNESCO przyjelo 17 pazdziernika w 2003 roku na 32. sesji Konferencji Generalnej
w Paryzu, a Polska ratyfikowala dopiero w roku 2011 jako 135 kraj Swiata
[Wlodarczyk 2012, s. 21; Adamowski, Smyk 2013, s. 10].

Na forum miedzynarodowym pojecie ,niematerialnego dziedzictwa kulturowego
(intangible cultural heritage — ICH) zostalo zdefiniowane w art. 2 ust. 2 Konwencji
o ochronie niematerialnego dziedzictwa kulturowego UNESCO. Konwencja ma stuzy¢
ochronie kolejnego aspektu $wiatowego dziedzictwa kulturowego. Podkreéla sie jej
uzupelniajacy, ,,siostrzany” charakter wzgledem Konwencji w sprawie ochrony
Swiatowego dziedzictwa kulturalnego i naturalnego z 1972 r. Juz zreszta na poczatku
prac przygotowawczych nad ta Konwencja rozwazano mozliwo$¢ wlaczenia
w tworzony system ochrony takze niematerialnego dziedzictwa kulturowego. PdzZniej
propozycja ta zostala jednak odrzucona, by doczeka¢ sie realizacji po ponad 30 latach
w postaci osobnej konwencji, a nie, jak wstepnie proponowano, w postaci protokotu
dodatkowego do Konwencji z 1972 r. lub rewizji tej ostatniej [Jodelka 2005,
S. 169-170].

W 2021 roku minetlo 10 lat od chwili ratyfikacji przez Polske Konwencji
UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego. W ciagu

ostatniej dekady zmienilo sie bardzo wiele w definiowaniu, interpretowaniu i co za
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tym idzie — w ochronie zjawisk zaliczanych do obszaru dziedzictwa niematerialnego.
Przede wszystkim samo pojecie niematerialnego dziedzictwa przyjelo sie
irozpowszechnilo na naszym rodzimym gruncie, dopekliajgc, a niejednokrotnie
zastepujac wczesniej stosowane pojecia, takie jak: folklor, tradycja czy tworczo$c
ludowa. Kluczowe zmiany nastgpily tez w postrzeganiu tych, ktérzy niematerialne
dziedzictwo kultywuja, kontynuujac tradycje odziedziczone po swoich poprzednikach
i przekazuja je kolejnym pokoleniom. Depozytariusze niematerialnego dziedzictwa
kulturowego znalezli sie w centrum uwagi. Wydaje sie, ze coraz lepiej rozumie sie
wage ochrony umiejetnosci, wiedzy i do§wiadczenia. Tego ,,jak co$ sie robi” i tego
,,CO sie przezywa”, a nie tylko materialnych wytworéw tych proceséw [Niezabitowski
2021, s. 7].

Konwencja UNESCO z 2003 roku jest dzisiaj uznanym dokumentem w skali
miedzynarodowej, ktéry nie tylko opisuje mozliwo$ci ochrony niematerialnego
dziedzictwa kulturowego na calej kuli ziemskiej, ale tez przedstawia wspolczesnemu
Swiatu podstawowe ramy pojeciowe. Determinuja one refleksje roznych kultur
i rozmaitych tradycji naukowych nad tym dziedzictwem, starajac sie w ten sposéb
godzi¢ implikowane przez te pojecia r6zne mozliwe znaczenia [Santova 2013, s. 150].
Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego
funkcjonuje w zasadzie pod prad wspolczesnym przemianom kulturowym. Ochrona
kultury niematerialnej nie jest przeciez wyrazem dbalo$ci o zapewnienie turyzmowi
oferty widowiskowej w roznych zakatkach $wiata — zreszta i tak przejawy kultur
tradycyjnych wprzegniete sa w przemyst turystyczny [Dahlig 2013, s.173].

Do czasu przyjecia w 2003 roku przez Konferencje Generalng UNESCO
Konwencji w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego pojecie
dziedzictwa niematerialnego bylo zagadnieniem niezbyt czesto uzywanym
w powszechnym dyskursie, w przeciwienistwie do slowa tradycja, ktére niesie ze soba
szereg powszechnie akceptowanych norm i zalozen. Definicja niematerialnego
dziedzictwa kulturowego zawarta w Konwencji jest bardzo dluga, aby dobrze
zrozumie¢ istote, nalezy ja czyta¢ w caloSci, a przede wszystkim bez pominiecia
ktoregokolwiek ze stow [Sadowska-Mazur, Wlodarczyk 2016, s. 1]: ,[n]iematerialne
dziedzictwo kulturowe oznacza praktyki, wyobrazenia, przekazy, wiedze
iumiejetnoSci — jak roéwniez zwigzane z nimi instrumenty, przedmioty, artefakty
iprzestrzen kulturowa — ktore wspolnoty, grupy i, w niektérych przypadkach,

jednostki uznaja za czeS¢ wlasnego dziedzictwa kulturowego. To niematerialne
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dziedzictwo kulturowe, przekazywane z pokolenia na pokolenie, jest stale odtwarzane
przez wspolnoty i grupy w relacji z ich otoczeniem, oddzialywaniem przyrody i ich
historig oraz zapewnia im poczucie tozsamosci i ciggloSci, przyczyniajac sie w ten
sposéb do wzrostu poszanowania dla réznorodnos$ci kulturowej oraz ludzkiej
kreatywnosci. Dla celéw niniejszej Konwencji, uwaga bedzie skierowana wylgcznie na
takie niematerialne dziedzictwo kulturowe, ktére jest zgodne z istniejgcymi
instrumentami miedzynarodowymi w dziedzinie praw czlowieka, jak rowniez
odpowiada wymogom wzajemnego poszanowania miedzy wspolnotami, grupami
i jednostkami, oraz zasadom zré6wnowazonego rozwoju” [ Konwencja 2003].

Oryginalnos$¢ tej definicji wedlug K. Sadowskiej-Mazur i J. Wlodarczyk [2016,
s.1-2] lezy w kluczowej roli wspélnot w uznawaniu czym dla nich jest wtasnie
dziedzictwo. Decyzja o tym nalezy do os6b praktykujacych i kultywujacych okres$lone
dziedzictwo niematerialne. Ta podstawowa zasada stanowi samo sedno Konwencji
i niesie ze sobg ogromne konsekwencje w zakresie jej realizacji. Wyraznie trzeba
podkresli¢, ze we wszelkich dzialaniach zwigzanych z ochrona niematerialnego
dziedzictwa kulturowego, nie chodzi tylko i wylacznie o sam zwyczaj, obrzed czy
umiejetnos$¢, ale o ludzi je praktykujacych. To wlasnie czlowiek jest w centrum
zainteresowania wysitkbw podejmowanych w zwigzku z ochrong niematerialnego
dziedzictwa kulturowego.

Zgodnie z zalozeniami zapisanymi w Konwencji z 2003 roku, niematerialne
dziedzictwo kulturowe obejmuje pie¢ zasadniczych dziedzin (nazywanych tez
domenami), w obrebie ktérych zgrupowano poszczegblne zjawiska kulturowe
[Konwencja 2003]. Konwencja konkretyzuje przejawy i dziedziny manifestowania
niematerialnego dziedzictwa kulturowego. Sq nimi:

1. tradycje i przekazy ustne, w tym jezyk jako no$nik niematerialnego dziedzictwa
kulturowego;
sztuki widowiskowe;
zwyczaje, rytualy i obrzedy $wiateczne;

wiedza i praktyki dotyczace przyrody i wszech§wiata;

AR SR S

umiejetno$ci zwigzane z rzemiostem tradycyjnym.
Powyzsza propozycja definicyjna zdaniem badaczy J. Adamowskiego i K. Smyk
[2013, s. 11], pomimo zastosowania metody wyliczania dziedzin stanowigcych
niematerialne dziedzictwo kulturowe, ma jednak charakter ogo6lny. Kazdy kraj winien

ja zaktualizowaé i odnie$¢ do specyfiki wlasnej kultury. Na gruncie polskim takie
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zadanie zrealizowal, powolany przez Ministra Kultury i Dziedzictwa Narodowego
Zespol ds. niematerialnego dziedzictwa kulturowego, ktéry przy wspolpracy
z Narodowym Instytutem Dziedzictwa, opracowal formularz wniosku na tzw. krajowa
liste niematerialnego dziedzictwa kulturowego, a przede wszystkim zaproponowat
nastepujaca konkretyzacje rozumienia pojecia. Niematerialne dziedzictwo kulturowe
przejawia sie m.in. w nastepujacych dziedzinach:

1. tradycjach i1 przekazach ustnych (np.: bajkach, przystowiach, piesniach,
oracjach, opowieSciach wspomnieniowych 1 wierzeniowych, historiach,
przemowach  lamentach  pogrzebowych,  zawolaniach  pasterskich
i handlowych), w tym w jezyku jako noéniku niematerialnego dziedzictwa
kulturowego;

2. sztukach widowiskowych 1 tradycjach muzycznych (np.: tradycjach
wokalnych, instrumentalnych i tanecznych; widowiskach religijnych,
karnawalowych i dorocznych);

3. praktykach spoteczno-kulturowych (np.: zwyczajach, rytualach i obrzedach
dorocznych, sytuacyjnych i rodzinnych: chrzcinach, weselach, pogrzebach;
ceremoniach lokalnych i $rodowiskowych; zwyczajach odpustowych
i pielgrzymkach; grach i =zabawach; folklorze dzieciecym; sposobach
Swietowania; praktykach sluzacych nawigzywaniu kontaktéw miedzyludzkich,
np. w sposobach skladania zyczen);

4. wiedzy i praktykach dotyczqcych przyrody i wszechswiata (np. tradycyjnych
wyobrazeniach o wszech§wiecie; meteorologii ludowej; tradycyjnych
sposobach gospodarowania; tradycyjnych sposobach leczenia; namawianiach:
milosnych, medycznych);

5. wiedzy 1 wumiejetnosciach zwiqzanych =z rzemiostem tradycyjnym
(tzn.: rzemiosto i rekodzielo tradycyjne stanowig by¢ moze najbardziej
materialny przejaw niematerialnego dziedzictwa kulturowego. Jednak
Konwencja z 2003 roku dotyczy przede wszystkim umiejetnoSci i wiedzy,
ktorych rzemioslo to wymaga, a nie samych wykonanych produktéw. Dzialania
na rzecz jego ochrony powinny zatem skupia¢ sie na zachecaniu tworcow do
kontynuowania swojej pracy i przekazywania umiejetnoSci i wiedzy swoim
nastepcom, zwlaszcza w obrebie wlasnych spoleczno$ci) [Adamowski, Smyk

2013, s. 11; Kraczon 2015, s. 211; Adamowski 2016, s. 16-17].
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Zaproponowany zakres pojeciowy niematerialnego dziedzictwa kulturowego ma
charakter propozycji i zaklada rowniez mozliwo$¢ wlaczenia do tego pola pojeciowego
innych zjawisk, ktore odpowiadaja zarysowanym w Konwencji podstawowym
kryteriom [Adamowski 2017, s. 73]. Ponadto, niematerialne dziedzictwo kulturowe
powinno:

1. by¢ zywe, odzwierciedlajac zar6wno tradycyjne, jak i wspolczesne praktyki,
w ktorych wyraza sie tozsamos$¢ réznorodnych grup kulturowych;

2. mie¢ charakter inkluzyjny;

3. miec¢ charakter reprezentatywny, a nie wartoSciujacy;

4. byc¢ zakorzenione we wspoOlnotach, co oznacza, iz moze zostal uznane za
element tozsamosci i tradycji okre$lonych wspolnot, tylko i wylacznie przez nie
same i za ich zgoda [por. Zalasiniska 2013, 45].

Nowoczesny i ponowoczesny $§wiat dokonuje ekspansji kulturowej, zagarniajac
kolejne domeny kultur lokalnych, bedacych zwykle ostojami tradycji. Zagrozen dla
niematerialnego dziedzictwa kulturowego jest wiele, a niektére z nich, jak:
globalizacja, migracje, postepujace procesy urbanizacji i industrializacji, stopniowe
pogarszanie warunkow spoteczno-ekonomicznych, zanik przekazu
miedzypokoleniowego oraz nadmierny ruch turystyczny zostaly zidentyfikowane. Nie
oznacza to jednak, ze problem jest juz rozpoznany [ Kosmala 2016, s. 98].

Narodowy Instytut Dziedzictwa analizujac zagrozenia dla zywotno$ci
niematerialnego dziedzictwa kulturowego pod katem turystyki zauwazyl, ze
zainteresowanie dziedzictwem niematerialnym spoleczno$ci czy regionu moze
stanowi¢ powdd do dumy dla kultywujacych go ludzi, dodatkowe Zr6dto dochodu dla
rzemie§lnikow i tworcow, a takze czynnik przyciggajacy rbézne grupy turystow
chcacych podziwiaé¢ piekno lokalnych tradycji i zwyczajow. Niestety, zainteresowanie
zewnetrzne moze sprawié, ze warto$ci ekonomiczne stang sie najwazniejszym
powodem kultywowania dziedzictwa niematerialnego, ktoére stanie sie jedynie
towarem na sprzedaz. W ten sposob che¢ zysku i sklonno$¢ do tego, by byc
postrzeganym jako wyjatkowa atrakcja turystyczna, moze zniszczy¢ potrzebe
praktykowania autentycznych elementow dziedzictwa kulturowego
[https://niematerialne.nid.pl/Dziedzictwo...]. =~ Ruch  turystyczny moze by¢
zagrozeniem dla niematerialnego dziedzictwa kulturowego, chociaz widoczny jest
rowniez jego pozytywny wplyw na te sfere kultury. Sg takze tacy, ktorzy kultywuja
tradycje i pragna, by byla przekazywana kolejnym pokoleniom. Osoby takie sa
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Swiadome jej znaczenia dla kultury regionu i tozsamosci jego mieszkancow — ,,zeby to
nigdy nie zginelo i bylo dostepne dla przyszlych pokolen” [Machowska 2016,
S. 179-181].

Wpis na liste niematerialnego dziedzictwa jest sprawa prestizowa i zacheca
turystow do odwiedzania danego miejsca. Wplywa wiec korzystnie na polityke,
ekonomie oraz przyczynia sie w duzym stopniu do wykorzystania wartoSci
kulturowych w dzialaniach spolecznych i gospodarczych. UNESCO jest jedna
znajlepiej rozpoznawalnych marek na &wiecie, o czym Swiadczy wzrost
zainteresowania zabytkami materialnymi, ktére na takiej liScie sie znalazly. Poczucie
dumy wynikajacej z zamieszczenia wpisu na liScie regionalnej, krajowej, a moze
i Swiatowej, wigze sie z docenieniem przez nas samych tych elementéw dziedzictwa
kulturowego, ktore sa ulotne i nieuchwytne, bo czesto kultywowane w sposob

nieu$wiadomiony oraz intuicyjny [Brzezinska 2013, s. 127].

Praktyki kulinarne w konteks$cie niematerialnego dziedzictwa
kulturowego

Istotnym  elementem  narodowego/regionalnego/lokalnego  dziedzictwa
kulturowego jest pozywienie/jedzenie/kuchnia. Nie tylko dlatego, ze je$S¢ musimy
wszyscy, regularnie i zawsze tak bylo, lecz iz w zaleznoSci od miejsca, czasu, okazji lub
pozycji spolecznej wyksztalcily sie rézne sposoby wytwarzania i konsumowania
zywnoSci — na tyle odmienne, specyficzne, wazne, cenne, wartoSciowe, ze byly
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Symbolem tego procesu jest wyartykulowany
przez G. Kosmale [2016, s. 113] stary, poplamiony, zapisany odrecznie, bedacy
w strzepach, z dolozonymi kartkami i z zagietymi rogami — zeszyt ,,babcinych”
przepisOw na rozmaite potrawy, wypieki, napoje i przetwory, ktéry matka przekazuje
corce, gdy ta na dobre weszla w role ,,kucharki” w rodzinnej sztafecie pokolen.

Produkty zywno$ciowe, procz podstawowej funkcji zaspokojenia glodu,
odgrywaja réwniez istotng role w sferze symbolicznej. Staja sie one nosnikami
okreslonej informacji, ktéra moze mieé¢ znaczenie uniwersalne, ale moze réwniez by¢
czytelna jedynie dla niewielkiej grupy ludzi. Serwujac wybrane dania mozna
podkreéli¢ znaczenie i u$wietniaé wydarzenia $wiateczne (obrzedowe). Zywnosé,
zarbwno w przeszloSci, jak i w czasach wspoélczesnych, stanowi istotny wskaznik
statusu spolecznego [Drozdz 2013, s. 339]. Kultura kulinarna stanowi integralng

cze$¢ zwyczajow i obrzeddéw ludowych, ktére wspdlnie sa istotnym elementem
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dziedzictwa kulturowego danego kraju, regionu, miejscowosci, grupy etnicznej, czy
etnograficznej. Nie tylko dzieje historyczne, czy obszar geograficzny, ale i krag
kulturowy ma wplyw na réznorodno$¢ spozywanego jedzenia oraz zwigzane z nim
odmienne zwyczaje i rytuaty [Oczkowska 2018, s. 77].

Kultura kulinarna skupia sie wokol procesow zwigzanych z pozyskiwaniem
i przetwarzaniem skladnikow spozywczych, wykonywaniem potrawy, a nastepnie jego
spozyciem i wykorzystaniem do innych dzialan o charakterze religijnym,
wierzeniowym, magicznym, obrzedowym, czy leczniczym. W realizacji tych praktyk
biora udzial wykonawcy i odbiorcy, ktérzy konsumuja pozywienie w okre$lonych
okoliczno$ciach i w réznych miejscach, stosuja przekazy werbalne i niewerbalne. Jest
to zatem proces wielokodowy, rozciagniety w czasie, istniejacy w okreslonych ramach,
gdzie panuja uporzadkowanie, chronologia, przyczynowo-skutkowos¢ oraz opozycje
[Tymochowicz 2019, s. 30].

Za dziedzictwo kulinarne zdaniem A. Ochmanskiego [2016, s. 83] uznaje sie
,,wszelkie wytwory kultury materialnej i niematerialnej, zwigzane ze sztuka
przygotowywania jedzenia, uksztaltowane w procesie przemian spoleczno-
historycznych, znajdujace sie pod ochrong prawng z uwagi na wysokie wartoSci,
majace znaczenie dla tozsamosci kulturowej i kultywowane w celu zachowania dla
przyszlych pokoleni”. W polskiej tradycji nieodzownym elementem obchodow $wiat,
lokalnych i rodzinnych uroczystosci sa tradycyjne potrawy oraz napoje alkoholowe
i bezalkoholowe. Dziedzictwo kulinarne, a z nim przekazywane z pokolenia na
pokolenie réznorodne praktyki przygotowywania positkéw, receptury i sposéb
przyrzadzania oraz smak potraw — stanowia wazny komponent niematerialnego
dziedzictwa kulturowego i jednocze$nie nosnik tozsamosci regionéw lub konkretnych
miejscowosci [ Pielak, Czarniecka-Skubina 2021, s.190].

W sklad dziedzictwa kulinarnego wchodza materialne artefakty, jak m.in.:
naczynia i sprzety kuchenne, metody uprawy ziemi i hodowli zwierzat gospodarskich,
produkowanie, przetwarzanie, konserwowanie i przechowywanie pozywienia. Nadto
znawcy wskazujg rdwniez na takie niematerialne jego przejawy jak praktyki kulinarne
towarzyszace zwyczajom rodzinnym i dorocznym, wiedza na temat skladnikéw
zywnosciowych, ich stosowania, obrobki oraz sposobéw przyrzadzania pokarméw,
przekazy ustne dotyczace wymienionych kwestii, obejmujace ré6znorodne S$rodki
wyrazu, a na plaszczyznie jezyka za$ nazwy zwigzane z kulinariami i szeroko pojetymi

czynnoSciami w zakresie przygotowywania pozywienia oraz okoliczno$ciami jego
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spozywania ze szczegdlnym naciskiem na celebrowanie positkow [por. Switata-
Trybek, Przymuszata 2018, s. 9]. Dziedzictwo kulinarne jest nierozerwalnie zwigzane
z kultura, tradycja, obyczajami i obrzedami kultywowanymi w kazdym regionie przez
mieszkancow, ktorzy reprezentuja wystepujaca na danym obszarze grupe
etnograficzng lub etniczng [Grochowicz 2019, s. 15]

Sciezki pamieciowe smaku i zapachu sa jednymi z najtrwalszych w ludzkiej
pamieci, co potwierdzaja wszystkie naukowe badania. Czlowiek do konca zycia
zapamietuje konkretne potrawy z dziecinstwa oraz pozytywnie Kkojarzy je
z autentycznymi sytuacjami — gdzie, kiedy i z kim byly spozywane? Podro6zujac po
nieznanych wcze$niej regionach i subregionach etnograficznych Polski poznajemy
mieszkajacych w nich ludzi, a takze ich wielopokoleniowa kulture kulinarng, ktéra
funkcjonuje zaréwno na obszarach wiejskich, jak i w przestrzeni miejskiej [Orlowski,
Wozniczko 2019, s. 116].

Pod pojeciem ,,praktyka kulinarna” kryje sie wiele znaczen. Termin ten
w szerokim kontekscie wedlug D. Switaly-Trybek [2015, s. 197] dotyczy dzialalnoéci
odbywajacej sie w przestrzeni zwigzanej z kulinariami, np.: sposobami wytwarzania
charakterystycznych produktéw lub potraw zakorzenionych w miejscowej kuchni
regionalnej lub lokalnej, udzialem w tych czynnosSciach kuchennych konkretnych
0s6b (np.: piekarz, cukiernik, masarz, olejarz, serowar), jak i dbatoscig o stosowanie
odpowiednich surowcow pochodzenia ro$linnego lub zwierzecego. Moze by¢ tez
bardziej dostowne jego wyjasnienie: do$wiadczenie nabyte w trakcie odbywania
praktyki w instytucji zwigzanej z podnoszeniem kwalifikacji kulinarnych,
np.: wlokalu gastronomicznym, podczas kursow gotowania i pieczenia oraz
warsztatbw zwigzanych z nabyciem okreS§lonych umiejetno$ci kulinarnych
(np.: powidlarstwo, zielarstwo, masarstwo, karmelarstwo, piernikarstwo) [Switala-
Trybek 2015, s. 197].

W Konwencji UNESCO z 2003 roku w sprawie ochrony niematerialnego
dziedzictwa kulturowego, przedmiot jej ochrony zostal wyraznie okreslony
w zaprezentowanych wczesniej 5 dziedzinach. Kuchnie, zwlaszcza w jej odmianach
narodowych, nalezy traktowac jako dziedzictwo kulturowe. Performatywny charakter
tego dziedzictwa okresla uzyty w konwencji zwrot ,,odtwarzanie”, kladac nacisk na
przedstawiony charakter praktyk w ramach kultury kulinarnej. Uwypuklenie
w dziedzinach niematerialnego dziedzictwa kulturowego — wiedzy i umiejetnoSci

przekazywanych z pokolenia na pokolenie i uznanie ich za zrédlo tozsamosci
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wspoélnotowej znajduje odzwierciedlenie w procesach zachodzacych we wspolczesnej
kulturze kulinarnej [Matras 2016, s. 106].

Zjawisko kulinarnego powrotu do lokalnoSci i poszukiwanie narodowych
tradycji kulinarnych to efekt procesow globalizacyjnych. Rosngca dominacja
wybranych kuchni narodowych i ich powszechno$¢ umocnily kulinarne nacjonalizmy.
Celem dzialan promujacych powrét do tradycji ma by¢ obrona jednolitosci kuchni
narodowych, ze szczegélnym uwypukleniem kuchni regionalnych tworzacych jej
calkowity obraz. Najbardziej jest to widoczne we Francji, gdzie wpisanie francuskiej
tradycji gastronomicznej na Liste reprezentatywna niematerialnego dziedzictwa
ludzkoéci w 2010 r. — stworzylo precedens w mys$leniu o kuchni narodowej jako
o dziedzictwie kulturowym. Argumentowano to koniecznos$cia zachowania przepisow
kulinarnych na potrawy kuchni francuskiej oraz tradycji ucztowania. W uzasadnieniu
komisji znalazla sie réwniez che¢ zachowania autentycznych metod produkceji
zywnoSci przez lokalnych rzemieslnikow [Matras 2016, s. 106-107].

Narodowe i regionalne tradycje kulinarne znalazly swoje miejsce na Liscie
reprezentatywnej niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkoSci, prowadzonej
przez UNESCO, ktora stworzono m.in. dla zapewnienia dziedzictwu niematerialnemu
lepszej ochrony, a takze promocji, ktéora pozawala ukazaé spoleczenstwom bogata
roznorodno$c i tworcza ekspresje kultury, w tym roéwniez kulinarnej. Gastronomiczne
unikaty znajdujace sie na LiScie $wiadcza o tym, ze dziedzictwo kulturowe sfery
kulinarnej jest rownie istotne jak pozostale jego formy. Szeroko rozumiane praktyki
kulinarne, ktore sa przekazywane z pokolenia na pokolenie, zapewniaja poczucie
przynalezno$ci spotecznej mieszkaficom danego kraju lub regionu. Lista UNESCO ma
shuzy¢ takze promocji zwyczajow, praktyk oraz rzemiosla i metod przyrzadzania
positkéw, co stanowi duzy potencjal i spotyka sie z coraz wiekszym uznaniem
turystow réznych kategorii, a szczegdlnie tych ,kulinarnych” [Orlowski, WozZniczko,
2018, s. 99-100].

Warto w tym miejscu przywola¢ najnowszy wpis ,Kultura przyrzadzania
barszczu ukrainskiego” - tradycje kulinarne i zwyczaje spoleczne zwigzane
z barszczem ukrainskim zostaly wpisane w dniu 1 lipca 2022 r. na Liste
niematerialnego dziedzictwa kulturowego wymagajacego pilnej ochrony. Podejmujac
taka decyzje, Miedzyrzadowy Komitet ds. Ochrony Niematerialnego Dziedzictwa
Kulturowego uznal, ze spoleczne konsekwencje toczacego sie konfliktu zbrojnego

na Ukrainie stanowig zagrozenie dla zywotnoSci i praktykowania tej formy
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dziedzictwa niematerialnego. Po raz pierwszy zastosowano przy tym artykul
17.3 Konwencji UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa
kulturowego, w mysl ktérego zagrozony element dziedzictwa w nadzwyczajnych
okoliczno$ciach moze by¢ wpisany w trybie pilnym na te Liste UNESCO
[www.unesco.pl/article...].

Na niematerialne dziedzictwo kulturowe sklada sie w tym przypadku
roznorodno$¢ przepisow kulinarnych, uprawa i wykorzystywanie lokalnych
produktow spozywczych wykorzystywanych przy sporzadzaniu zupy, odSwietne
okoliczno$ci czestowania barszczem, w tym z okazji wesel oraz innych wydarzen
jednoczacych rodziny i spolecznosci, a takze symboliczny charakter tej popularnej
potrawy dla poczucia wspolnoty i tozsamosci spoteczenstwa ukrainskiego. Wszystkie
te aspekty niematerialnego dziedzictwa kulturowego sa zagrozone w czasie wojny.
Barszcz jest popularng potrawa w calym regionie, ale wpis dokonany na wniosek
Ukrainy dotyczy roli, jaka odgrywa on w jej dziedzictwie kulturowym i w zyciu
spolecznym [www.unesco.pl/article...].

Wykonywanie w przestrzeni kuchennej ré6znorodnych produktéw oraz potraw,
ich podawanie i spozywanie jest praktyka kulturowa, z ktéra wigze sie autentyczna
wiedza o przyrzadzaniu positkow, ich laczeniu z roznymi surowcami lub produktami
spozywczymi, podawaniu do stolu w wybranych naczyniach i zgodnie z odpowiednig
kolejnoscia, czy adekwatnie do pory dnia, roku, $wieta, czy okresu postu
[Tymochowicz 2014, s. 23-32; Smyk 2016, s. 7]. Wyraznie trzeba podkreslié, ze nie
ma kulinariow bez posiadanych umiejetnosSci ich przyrzadzania, co jak pokazuja
badania K. Smyk [2016, s. 7-8] dotyczace polskiej kuchni regionalnej, a dokladniej
regionu poludniowego Podlasia ze szczegblnym uwzglednieniem powiatu
radzynskiego. Komentarze zebrane przez uczestnikow projektu ,,Pamie¢ smakow”
[Bilska 2016, s. 11] wyraznie wskazuja, ze w bezposrednim kontakcie, z pokolenia
na pokolenie — mlodziez zna potrawy z dziecinstwa, z domu dziadkéw, z kuchni
rodzicow i od starszego pokolenia zbiera na nie przepisy kulinarne, dopytujac
niekiedy o dawne pozywienie §wigteczne i powszednie [Smyk 2016, s. 7].

Praktyki kulinarne, aby zyska¢ miano niematerialnego dziedzictwa kulturowego,
musza by¢ zywe, czyli musza istnie¢ wspoélczeénie w zywym obiegu jako stale
odtwarzane, przekazywane w transmisji bezposredniej z pokolenia na pokolenie,
musza istnie¢ w wiedzy potocznej i czynnoSciach, badz jako przekazy ustne, badz jako

praktykowane przez nich dzialania. Kultura kulinarna jest zjawiskiem
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niematerialnego dziedzictwa kulturowego, ktore przejawia sie we wszystkich
wymienionych powyzej w Konwencji 2003 dzialaniach. Pokarmy zatem, ze wzgledu
na to, ze pelnig wiele roéznorodnych i donioslych funkcji spolecznych oraz
kulturowych, przenikaja i spajaja calo$¢ niematerialnego dziedzictwa kulturowego.
Gotowa potrawa jest materialnym korelatem dziedzictwa niematerialnego, czyli
artefaktem fizycznym urzeczywistnieniem wiedzy, praktyk, umiejetnosci, noszonych
w glowach i sercach mieszkancow zamieszkujacych dane miejsce. Potrawa jest wazna,
ale to nie ona stoi w centrum niematerialnego dziedzictwa, ale czlowiek, dla ktérego
istotne jest wszystko to, co z kulinariami sie wigze [por. Smyk 2017, s. 87].

Konsumenci, w tym szczeg6lnie turySci zainteresowani dziedzictwem
kulinarnym, coraz czeSciej szukaja zywnosSci wysokiej jako$ci, ktéra jednoczesnie
wyrdznia sie niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Kryteria te spelniaja produkty
wytwarzane tradycyjnymi metodami w wielu regionach Polski, gdzie zachowaly sie
stare odmiany ro$lin i rodzime rasy zwierzat, a zywno$§¢ wytwarzana jest w zgodzie
z miejscowa tradycja [Rejestracja 2016, s. 3]. W Polsce oprocz istniejacych
uregulowan prawnych, ktére opieraja sie na systemie obowiazujacym w Unii
Europejskiej. Dodatkowo obowigzuje Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji
iochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i $rodkéw spozywczych oraz
o produktach tradycyjnych [DzU 2005, Nr 10, poz. 68].

Na podstawie przepisow w/w ustawy w Polsce utworzono krajowa Liste
Produktow Tradycyjnych (LPT) — prowadzona jest przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Zawiera produkty zywnosciowe, ktorych jakoé¢ lub wyjatkowe cechy
i wlaSciwo$ci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Lista jest czesto
etapem wstepnym do starania sie o ochrone w ramach systemu Unii Europejskie;.
Aby ubiegaé sie o wpisanie na LPT produkt: powinien posiada¢ wyjatkowe cechy
i wla$ciwosci, ktore wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, stanowié
element dziedzictwa kulturowego i tozsamos$ci spolecznos$ci lokalnej oraz powinien
by¢ wytwarzany metoda uznang za tradycyjna od co najmniej 25 lat [Modrzynska
2018, s. 290-291]. Na Liste moze by¢ wpisany tylko produkt zywno$ciowy (nie
producent), za§ z tytulu wpisania wyrobu na liste jego producenci nie uzyskuja
zadnych praw ani ochrony. Wnioski skladane sa przez producentow do wlasciwego
marszalka wojewodztwa, ktéry przed podjeciem decyzji konsultuje ja z odpowiednig

izba gospodarcza (najczesciej jest to Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
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— PIPRIL), a nastepnie przesyla wniosek do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
[Nowak 2020, s. 117].

Nazwy produktow wpisanych na Liste Produktow Tradycyjnych sa podzielone
zgodnie ze zgloszeniem z danego wojewddztwa. W ramach podzialu produkty
zywnos$ciowe sa podzielone wedlug nastepujacych kategorii: produkty mleczne,
produkty miesne, produkty rybolowstwa, warzywa i owoce, wyroby piekarnicze
i cukiernicze, oleje i tluszcze, miody, gotowe dania i potrawy, napoje oraz inne
[Jasinski, Rzytki 2005, s. 11; Bieciuk 2022, s. 6]. Lista jest publikowana w Dzienniku
Urzedowym Ministra (raz w roku) oraz na stronach internetowych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (na biezaco). Obecnie (stan na 30 czerwca 2022 r.) na liScie
znajduje sie 2055 produktow [www.gov.pl/web/rolnictwo/lista...].

Praktyki kulinarne dotyczace wyrobu oryginalnych i wyjatkowych produktéow
zywnoS$ciowych wpisanych na LPT — odtwarzaja ich wieloletnig lub wiekowa historie.
Bardzo wskazana jest przy tym pomoc etnografa, antropologa, folklorysty badz
kulturoznawcy, aby moc zachowaé nie tylko recepture kulinarna, lecz takze dawna
nazwe funkcjonujaca na okre§lonym obszarze wystepowania konkretnej grupy
etnicznej lub  etnograficznej. Analizujac przykladowe nazwy produktéw
zywnoS$ciowych, ktore stanowia o regionalnym dziedzictwie kulinarnym, mozna
wskaza¢ wybrane przyklady. I tak pasztetowych jest wiele, ale leberka jest
niepowtarzalna w Wielkopolsce, kaszanke produkuja wszedzie, ale prawdziwe
krupnioki tylko na Gérnym Slasku i OpolszczyZznie, salceson zjemy w calej Polsce,
natomiast blutke tylko na Kociewiu, a preswérszt na Slasku, karkéwke spotkamy
w calej Polsce, ale karbonade tylko na Warmii, szynke produkuja wszyscy, natomiast
kite tylko na Slasku Cieszynskim. W Warszawie kupimy stonine, w Malopolsce
spyrke, na Slasku szpek, na Podhalu $pek. Zsiadle mleko w gwarze babiogorskiej
to uobzygla, w gwarze cieszynskiej kiszka, w gwarze mazurskiej to krzesiste mleko,
a w gwarze biatostockiej to kisle mleko [Migdat 2010; Migdal 2015, s. 3].

Wiele produktow lokalnych/tradycyjnych i regionalnych, zwlaszcza tych
najstarszych, zachowalo do dzi§ swoje historyczne gwarowe, ludowe nazwy, ktore sa
ich dodatkowym atutem. Egzotyczna, nic nie moéwigca nazwa, a takze oryginalny
smak — przyciagaja turystow kulinarnych, budzac zachwyt i ciekawo$¢. Nie kazdy wie,
ze dzionie rakowskie to rodzaj kiszki upieczonej w naturalnym jelicie wieprzowym
lub wolowym, wygladem przypominajacej kiszke pasztetowa w wojewodztwie

Swietokrzyskim, soldra to szynka z kos$cig na Spiszu w wojewddztwie malopolskim,
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ana Slasku karminadel to kotlet mielony, natomiast kasler to wedzony boczek.
Na Pomorzu i Kujawach czernina to zupa z krwi gesi lub kaczek, na Kaszubach
i Kociewiu obdna i okrasa to surowe, posiekane mieso gesi przyprawione sola,
pieprzem i majerankiem, uzywane jako smarowidlo na chleb. Na Podlasiu kumpia to
wedzona w zimnym dymie lopatka wieprzowa, na Podhalu gotka, klocek, pucok i kara
to krowi ser wedzony. Na Kaszubach lasfor to pstrag, morénka to sielawa,
a w Malopolsce pigtniki to karpie na postne dni [Migdal 2010; Migdal 2015, s. 3].
Swiadomo$é¢ posiadania wlasnego dziedzictwa kulinarnego, zwlaszcza w czasach
postepujacej globalizacji, jest znaczaca warto$cia kulturowa oraz wyrdzniajacym
elementem narodowej i regionalnej tozsamosci. Dlatego nalezy odkrywa¢ je na nowo,
dokumentowaé¢ i umiejetnie upowszechnia¢ posréod wszystkich zainteresowanych
osoOb. Praktyki kulinarne przyczyniaja sie do promowania poszczeg6lnych obszaréow
kulturowych, co jest szczegblnie wazne podczas bezposrednich kontaktow z samymi
tworcami, ktorzy zawsze chetnie opowiadaja o wielowiekowej tradycji wytwarzania
poszczegblnych produktow i potraw [Kraczon 2014, s. 146-149]. Produkty
zywno$ciowe wpisane na LPT sa dodatkowym zZrédlem dochodu dla oséb
kultywujacych dawne praktyki kulinarne, a przede wszystkim czynnikiem promocji

i rozwoju turystyki kulinarne;j.

Atrakcyjnosé praktyk kulinarnych bedacych elementem niematerialnego
dziedzictwa kulturowego w turystyce kulinarnej

W ostatnich latach na obszarze calej Polski wzrasta zainteresowanie tym,
colokalne i regionalne, ograniczone do niewielkiego obszaru, odnoszace sie
do tozsamos$ci malych grup Srodowiskowych, w ktoérych szczegblna role odgrywaja
grupy etniczne lub etnograficzne. Zainteresowanie to przyjmuje ro6zne formy,
m.in. powraca sie do kultywowania dawnych praktyk kulinarnych. W perspektywie
wszechogarniajacej $wiat globalizacji odkrywanie na nowo tzw. malych ojczyzn,
docenianie do$wiadczen przeszltych pokolen, w tym zwigzanych z przygotowywaniem
tradycyjnych produktéow zywnoSciowych oraz potraw regionalnych, staje sie
remedium na makdonaldyzacje, w ktorej ilo§¢ ma rownowazy¢ jako$é¢, a oplacalnosé
stanowi¢ najwyzsza warto$¢ [Rembiszewska 2018, s. 211].

Zdaniem E. Tomczyk-Miczki [2017, s. 158] turystyka kulinarna ,,zaczyna sie
tam, gdzie podrézny, pochylony nad miska strawy, wznosi swoje mysli ponad prosta

czynno$¢ konsumpcji. Od momentu, kiedy zacznie zastanawiaé sie nad zwigzkiem
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potrawy z miejscem, w ktoérym ja spozywa. Nad tym, skad ta potrawa sie wziela, jak
sie ja przyrzadza, jaki na jej ksztalt mialy wplyw procesy spoleczne, historyczne i tzw.
charakter narodowy”. Natomiast M. Tomaszewska-Bolalek [2019, s. 27-28] podkresla
w swoich rozwazaniach, ze ,lokalna kultura zywieniowa jest warto$cia dodana
rowniez dla turystéw, dla ktérych glownym czynnikiem wyboru nie jest jedzenie.
Doséwiadczanie kulinariow w miejscu ich pochodzenia jest postrzegane jako jeden
ze sposobéw poznawania miejscowej kultury”.

Praktyki kulinarne wraz z towarzyszacymi im obrzedami ludowymi stanowia
od zawsze wazny element dziedzictwa kulturowego w ramach nie tylko danego kraju,
regionu, czy konkretnej miejscowosci, ale przede wszystkim wyr6zniaja
te spoteczno$¢ posrdod kultury $wiatowej [Orlowski, Wozniczko 2011a, s. 79].
Roznorodnoéé zjawisk obrzedowych zwigzanych z wystepujacymi w danym miejscu
praktykami kulinarnymi — stanowi obecnie w wielu krajach, w tym réwniez i w Polsce
doskonaly element promocji turystycznej regionéow, miejscowosci i wsi. Wspolczednie
nieznane do niedawna miejsca uczynily z prezentacji wystepujacych na swoim
obszarze praktyk kulinarnych swoista atrakcje turystyczna. Udowodnily dzieki temu,
ze promowanie kuchni wlasnych korzeni jest wartoScia ponadczasowa, a przede
wszystkim majaca wplyw na uksztaltowanie pogladéw kulinarnych nastepnych
pokolen [Orlowski, Wozniczko 2014, s. 13-14].

Kluczowym elementem budowania polskiej tradycji kulinarnej jest odwolywanie
sie do kuchni staropolskiej. Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury
i technologie wyrobu regionalnych i tradycyjnych produktéow zywnosSciowych to nasza
,,pamie¢ smaku”. Receptury te czesto siegaja korzeniami kilka wiekow wstecz, jak
chociazby tradycja wytwarzania seréw goralskich: oscypkéw, redykolek, bryndzy,
bundzu, ktére s3a zwigzane z miejscowymi zwyczajami i obrzedami. Rok polski
odmierzany byl nie tylko waznymi dla nas $wietami, lecz takze z nimi zwigzanymi
obyczajami kulinarnymi. Wielkanoc, Boze Narodzenie, rozpoczecie prac w polu
to czas $winiobicia, ktérego rezultatem bylo tak specyficzne dla polskiej kuchni
bogactwo szynek, wedzonek, kielbas, pasztetow, salcesonéw i kaszanek. Najbardziej
charakterystyczne polskie ciasta: makowce, serniki, czy baby drozdzowe réwniez
towarzyszyly okresom $wigtecznym. Swoje charakterystyczne potrawy oraz produkty
ma okres postny i przednoéwkowy, ktorego sladem w kulinarnej tradycji sa pieczone
na blasze podplomyki, potrawy z kasz i grochu, oleje tloczone na zimno, a takze

rozmaite polewKki i ,,bieda-zupy” [Byszewska, Kurpinska 2012, s. 8].
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Przywigzanie do lokalnej lub regionalnej tradycji kulinarnej, a nawet rodzaj
gastronomicznego szowinizmu czesto bezwiednie i spontanicznie manifestowanego
w kraju i podczas pobytu za granicg, nalezy do najtrwalszych atrybutéw wiekszo$ci
wspolczesnych spoteczenstw. W kuchniach lokalnych czasem aklimatyzuja sie
importowane lub przywiezione z wojazy zagranicznych receptury kulinarne
i produkty spozywcze. A podczas pobytow zagranica turysci probuja (z ciekawosci lub
przez snobizm) miejscowych specjalow, zwlaszcza cieszacych sie miedzynarodowa
stawa. Choc jesli nawet wchodza one do domowych jadlospiséw po powrocie do kraju,
nie wypierajg potraw spozywanych przy rodzinnym stole i uznawanych za tradycyjne
[Harbanowicz 2016, s. 97].

Praktyki kulinarne sa umiejetnoSciami przekazywanymi z pokolenia
na pokolenie i majg zwigzek z historia i naturg. Wspolczesny turysta kulinarny jest
coraz bardziej $wiadomy, dlatego tez zwraca uwage na pochodzenie i sposob
wytworzenia produktéw zywnoS$ciowych, ktére sa gleboko osadzone w miejscowej
kulturzee. W  Polsce do przykladowych praktyk kulinarnych, ktorych
odzwierciedleniem s3 konkretne wyroby znajdujace sie na LiScie Produktéw
Tradycyjnych, a tym samym s3 one charakterystyczne dla miejsc ich wystepowania

i stanowig atrakcje turystyki kulinarnej, zalicza sie:

1. Oscypek

Wyréb oscypka w bacéwkach, czyli wedzonego owczego sera wytwarzanego
na Podhalu. Robi sie go recznie z owczego mleka zwierzat rasy Polska Owca Goérska,
czasem z niewielka domieszka mleka Polskiej Krowy Czerwonej, w okresie od maja
do wrze$nia. Po wydojeniu zwierzat zlewa sie mleko przez Iniane plétno
do drewnianego wiadra, aby pozby¢ sie zanieczyszczen, np. zdziebel stomy. Mleko
pozostawia sie na pare godzin do lekkiego nakwaszenia i miesza z mlekiem
ze Swiezego udoju w miedzianym ,koltiku”, zawieszonym nad paleniskiem w bacéwce.
Nastepnie do mleka dodaje sie tzw. klag, czyli wysuszong podpuszczke, ktora je Scina
(albo ,klaga”, jak mowia gorale). Zwarzong mase najpierw sie rozbija drewniang
lopatka, zwana ferula, nastepnie dodaje nieco goracej wody, aby kawalki skrzepu sie
posklejaly i opadly na dno naczynia (ryc. 1a). Na tym etapie mase serowa odciska sie
z serwatki i ugniata w ksztalt kuli, ktora jest kilkakrotnie parzona. Nastepnie z porcji
sera formuje sie ksztalt wrzeciona. Charakterystyczne oscypkowe zdobienia powstaja

poprzez odciSniecia sera w rzezbionym, drewnianym pier§cieniu zwanym
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soscypiorkiem” (ryc. 1b). Takie prawie gotowe oscypkowe wrzeciono moczy sie
nastepnie przez dobe w solance i uklada pod dachem bacowki. Tam wedzi sie
w zimnym dymie z palonego wewnatrz niewielkiego ogniska i dojrzewa, nabierajac
przez okres od kilku do kilkunastu dni specyficznego zapachu i jasnobrazowego
koloru o herbacianym odcieniu. Dojrzaly oscypek jest twardy, stony, o wyraznym

posmaku wedzenia [www.polskasmakuje.pl/europejski...].

Ryc. 1. Tradycyjny wyrob oscypka na Podhalu. A — dawne sprzety wykorzystywane do codziennego
wyrobu oscypkow w bacoéwcee, B — wyrdb oscypka z mleka owczego przez gorali w bacowcee
Zrédlo: fot. zbiory wilasne Autora

Nazwa serka moze wywodzi¢ sie od slowa ,,0szczypywaé”, czyli rozdrabniaé (to
jeden z etapéw produkcji) lub od ,o0szczypek”, w znaczeniu maly oszczep, co byloby
nawigzaniem do charakterystycznego ksztaltu wyrobu. Niezaleznie od etymologii,
jedno jest pewne: trudno sobie wyobrazi¢ polskie gory bez oscypka. W nim zaklety
jest smak oraz zapach tych obszaréw oraz wielowiekowa tradycja. Sam oscypek
przywedrowal na polskie ziemie wraz z wedrujacymi wzdtuz calych Karpat pasterzami
woloskimi. To oni przywiedli na polskie ziemie stada owiec i cala bacowska kulture —
ze sposobami wypaséw, organizacja bacoOwek i recepturami na wyroby z owczego

mleka. Pierwsze wzmianki o produkeji wedzonego lekko slonawego serka pochodza,
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az z XV w. — znajduja sie w dokumentach lokacyjnych wsi Ochotnica w Gorcach.
Dawid Woloch, ktéremu pozwolono sie tam osiedli¢ musial uiszcza¢ swoja danine
w baraninie i serach. Natomiast dokladny opis, jak oscypek wytwarza¢ umieszczono
winstruktazu panstwa Slemienskiego na Zywiecczyznie, w 1748 r. Ta pierwotna
receptura nie zmienita sie do dzi$ [www.polskasmakuje.pl/europejski...].

Pasterska praktyka kulinarna zwigzana z tradycyjnym wyrobem oscypkow
(oszczypkéw) zostala wpisana przez dwa wojewodztwa na Liste Produktow
Tradycyjnych w dniu 28.09.2005 roku w Kkategorii produkty mleczne
w woj. malopolskim oraz w tej samej kategorii w dniu 25.09.2006 roku
w woj. §laskim. Od 14.02.2008 roku oscypek jest zarejestrowany jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia. Moze on by¢ wytwarzany jednie w wojewodztwie matopolskim —
w calym powiecie nowotarskim i powiecie tatrzanskim, w gminach powiatu suskiego
(Zawoja i Bystra Sidzina), w gminach powiatu limanowskiego (Niedzwiedz i cze$c
gminy Kamienica, ktéra polozona jest na terytorium Gorczanskiego Parku
Narodowego lub znajduje sie na potudnie od rzeki Kamienica oraz solectwa z gminy
Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, Lostowka, Letowe i Lubomierz) i w gminach
powiatu nowosadeckiego (Piwniczna, Muszyna i Krynica) oraz w wojewodztwie
Slagskim — w gminie powiatu cieszynskiego (Istebna) oraz w kilku gminach powiatu
zywieckiego (Milowka, Wegierska Gorka, Rajcze, Ujsoly, JeleSnia, Koszarawa)
[www.muzeumoscypka.pl/oscypek...].

Z praktykami kulinarnymi dotyczacymi wyrobu oscypkow tury$ci moga
zapoznac sie przede wszystkim na Podhalu, gdzie znajduje sie Szlak Oscypkowy
(ryc. 2a). Pomyst na tego typu produkt turystyczny pojawil sie w 2005 roku.
Inicjatorem przedsiewziecia jest Tatrzanska Agencja Rozwoju, Promocji i Kultury,
ktoéra jako instytucja Starostwa Powiatowego w Zakopanem rozpoczela tworzenie
Szlaku Oscypkowego. Do wspolpracy przy kreowaniu szlaku zaproszono bacdw,
Zwiazek Hodowcow Owiec i Koz oraz Tatrzansko-Beskidzka Spoldzielnie
Producentow Gazdowie [Wozniczko, Orlowski 2009, s. 107-111; Kruczek 2011, s. 103;
Kruczek, Krauzowicz 2016, s. 29].

Idea, jaka legla u podstawy tworzenia szlaku, to prezentacja dziedzictwa
kulturowego Podtatrza, czyli sam wypas owiec i rytualy z tym zwigzane, ukazanie
zycia bacy oraz procesu tworzenia samego oscypka, ktory przez takie dzialania stal sie
najbardziej znanym polskim produktem regionalnym zarejestrowanym w Komisji

Europejskiej. Na poczatku projektu szlak tworzylo 21 bacowek, w roku 2008 bylo ich
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juz 25, obecnie jest ich 34. Znajduja sie one na obszarze szeSciu powiatow:
tatrzanskiego, nowotarskiego, zywieckiego, suskiego, limanowskiego oraz
nowosadeckiego. W 2011 r. z inicjatywy 17 bacow powstalo Stowarzyszenie Szlak
Oscypkowy. Glownym celem stowarzyszenia jest promocja produktow regionalnych
(ryc. 2b) oraz pomoc w kultywowaniu tradycji pasterskiej [Kruczek 2011, s. 103;

Kruczek, Krauzowicz 2016, s. 29].

OSCYPER
AQ 2X [ wzx,

Ryc. 2. Oscypek jako tradycyjny produkt zywnosciowy. A — oscypki po uwedzeniu, ktére oczekuja
w bacowce na zakup przez turystow jako kulinarng pamiatke turystyczna, B — sprzedaz oscypkow
iinnych tradycyjnych wyrobéw z mleka owczego przez czlonkéw Stowarzyszenia Szlak Oscypkowy
podczas Europejskich Targéw Produktéow Regionalnych w Zakopanem

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora

Celem szlaku jest prezentacja dziedzictwa kulturowego gorali, ktorego
najcenniejsza czescig jest sezonowy, wysokogorski wypas owiec na halach i polanach
tatrzanskich, Pasma Gubalowskiego, gorczanskich, babiogoérskich, pieninskich
i beskidzkich. Turysta przemierzajacy szlak moze odwiedza¢ szalasy, w ktorych
odbywa sie kulturowy wypas owiec, oglada¢ panorame Tatr, przezywac
niepowtarzalny klimat Spisza. Szlak daje poza kosztowaniem oscypkoéw mozliwo$é

poznania piekna i niepowtarzalnos$ci podhalanskich wsi. Jest to szlak sezonowy,
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otwarty od maja do wrze$nia, oznakowany drewnianymi tabliczkami w trzech
jezykach. W ramach promocji wydano folder w trzech wersjach jezykowych z opisem
poszczegbdlnych bacowek oraz mapka calego szlaku. W 2013 roku stowarzyszenie
upowszechnilo bezplatng aplikacje multimedialng na smartfony, ktéra ulatwia
turystom dotarcie do bacowek produkujacych oryginalny oscypek [Kruczek,
Krauzowicz 2016, s. 29].

Nowa atrakcja turystyczna prezentujaca regionalne praktyki kulinarne jest
Muzeum Oscypka w Zakopanem. Serowy ,,skansen” jest idealnym miejscem na
sprawdzenie teorii, gdzie turySci odwiedzajacy muzeum dowiaduja sie skad pochodzi
oscypek, moga zobaczy¢ na wlasne oczy jego produkcje lub sami sprobowac swoich sit
w wytwarzaniu tego podhalanskiego specjalu. W czasie prezentacji maja bezposrednia
okazje, aby méc dowiedziet sie o regionalnej praktyce kulinarnej, ktora jest zwigzana
z produkcja oscypkow. W Muzeum Oscypka prezentowane sa wszystkie etapy jego
produkcji zgodnie z tradycyjna receptura. Do§wiadczeni gorale opowiadaja w gwarze,
skad pasterze wzieli sie pod Tatrami, co to jest ,,kosor”, ,,ferula” czy ,,pucenie” itp.
Wszyscy uczestnicy pokazéw, pod czujnym okiem bacéw, maja mozliwosé
samodzielnego wyrobu oscypka. Wizyta w jednym z nowo otwartych muzeéw
kulinarnych w Polsce (2018 rok) pozwala na dotkniecie wlasnymi rekami
podhalanskich tradycji i pochwalenie sie zdobytymi umiejetno$ciami kulinarnymi na

spotkaniach z rodzing oraz znajomymi [www.polskieszlaki.pl/muzeum...]

2, Powidla sliwkowe z Doliny Dolnej Wisly

Tradycja smazenia powidel §liwkowych z Doliny Dolnej Wisly polega na jednym
z najstarszych sposobow utrwalania i konserwacji owocow §liw poprzez ich
rozgotowywanie i zageszczanie, a na koncu odparowywanie w podgrzewanych kotlach
(ryc. 3a). Ten rodzaj przetwarzania owocdéw znany jest z przekazéow zrodlowych
pochodzacych z XVI w. Produkt powstaly w ten sposéb nazywano powidlami. Powidla
smazono tradycyjnie w miedzianych (inaczej kuprowych) kottach, mieszajac mase
owocowg drewnianym mieszadlem zwanym ,,bocianem” do momentu, gdy zaczynala
odstawaé od $cianek kotla i nie spadala z mieszadla lub gdy spadata duzymi platami
(ryc. 3b). Do oddzielania pestek od masy owocowej uzywano specjalnych sit
ceramicznych wytwarzanych przez garncarzy, z ktorych najbardziej znani byli
garncarze z Gruczna nad Wislg. W drugiej polowie XIX w. na obszarze Doliny Dolnej

Wisly zaczelo sie intensywnie rozwija¢ sadownictwo, wykorzystujace bardzo dobre,
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specyficzne warunki glebowo-klimatyczne doliny. Dzialania te wspierane byly takze
przez wladze pruskie. Doprowadzito to do tego, ze dolina Wisly stala sie najwiekszym
na Pomorzu rejonem sadowniczym. Badania terenowe prowadzone przez
pracownikow Muzeum Etnograficznego w Toruniu na obszarze Doliny Dolnej Wisly
potwierdzily istnienie duzej ilo$ci budynkéw suszarni owocow, w ktorych zrédlem
goracego powietrza byly paleniska z miejscem na kotly do smazenia powidel,
co $wiadcezy o tym, ze w budynkach tych wysmazano réwniez powidla. Potwierdzaja
to wywiady terenowe, wskazujace na dluga tradycje smazenia powidel na tym

obszarze [www.gov.pl/web/rolnictwo/powidla...].

Ryc. 3. Tradycyjne smazenie powidel §liwkowych z Doliny Dolnej Wisly. A — miedziany (kuprowy)
kociol wykorzystywany do smazenia powidel na obszarze Doliny Dolnej Wisly, B — pokaz smazenia
powidel §liwkowych z Doliny Dolnej Wisly w trakcie ,,Swieta Sliwki” w Strzelcach Dolnych

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora

Dolina Dolnej Wisly jest obszarem, na ktérym funkcjonowaly rézne grupy
ludno$ci o odmiennych kulturach. W XVII w. doline stopniowo zagospodarowywali
rolniczo osadnicy z péinocno-zachodniej Europy, gtownie z Niderlandow (dzisiejsza
Holandia). W okresie rozbioréw byli oni stopniowo wypierani przez ludno$c
niemiecka (pruska), ktéra przejmowala jednak ich kulture gospodarcza. Po II wojnie

Swiatowej nastgpil gwaltowny regres tej kultury wskutek opuszczenia doliny przez
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dotychczasowych mieszkancow i zasiedlenie przez przybyszéw z tereno6w wschodnich.
Musialo uplynaé¢ sporo czasu, zanim nowi mieszkancy zaakceptowali i wchloneli
dziedzictwo kultury materialnej pozostawione im przez poprzednikow. Informacje
o wieloletniej tradycji smazenia na terenie Doliny Dolnej Wisly powidet sliwkowych
potwierdzaja takze najstarsi mieszkancy tych obszaréw. Obecnie obserwuje sie
renesans tradycji tych terenéw, czego jednym z przejawow jest m.in. odtwarzanie
tradycji smazenia powidel sliwkowych w wielu miejscowo$ciach lezacych na obszarze
Doliny Dolnej Wisly [www.gov.pl/web/rolnictwo/powidla...].

Ze wzgledu na ciggle propagowanie praktyki kulinarnej zwigzanej ze smazeniem
powidel Sliwkowych z Doliny Dolnej Wisly, to charakterystyczny produkt
zywnoS$ciowy dla tego obszaru zostal wpisany przez dwa wojewodztwa na Liste
Produktow Tradycyjnych w dniu 15.03.2006 w kategorii warzywa i owoce w woj.
kujawsko-pomorskim oraz w tej samej kategorii w dniu 24.04.2007 w woj.
pomorskim. UmiejetnoSci zwigzane ze stara metoda przygotowywania powidel
w formie regionalnej atrakcji kulinarnej sa z powodzeniem ukazywane turystom
podczas wydarzen kulinarnych organizowanych na obszarze Doliny Dolnej Wisly.
Prezentowana na nich dawna praktyka kulinarna — zapoznaje, nie tylko z historia
konkretnego produktu tradycyjnego, jakim sg powidla Sliwkowe, ale pozwala na
zglebienie technologii jego wytwarzania, czesto przy uzyciu dawnych sprzetow
uzywanych do przetworstwa zywnos$ci. Konsorcjum producentéow powidel z Doliny
Dolnej Wisly z siedzibg w Strzelcach Dolnych, zlozylo w 2021 r. wniosek o rejestracje
nazwy ,powidla §liwkowe z Doliny Dolnej Wisly” jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne (wniosek jeszcze oczekuje na rozpatrzenie w Komisji Europejskie;j).

Najwazniejszym i zarazem najbardziej znanym wydarzeniem kulinarnym
zwiazanym ze §liwka w Polsce jest ,,Swieto Sliwki” w Strzelcach Dolnych, ktére ma
miejsce we wsi zlokalizowanej niedaleko Bydgoszczy, szczycacej sie najlepiej
zachowana tradycja wyrobu powidel na obszarze Doliny Dolnej Wisly. Strzelce Dolne
to prawdziwe zaglebie Sliwkowe juz od okolo 200 lat, a niepowtarzalny smak powidel
(ryc. 4a) to zashuga rosnagcej w klimacie Doliny Dolnej Wisly ,$liwki wegierki”,
przetwarzanej przez gospodynie na najrozniejsze sposoby. Destynacja turystyki
kulinarnej, jaka stala sie od poczatku XXI w. Dolina Dolnej Wisly — gwarantuje
osobom zainteresowanym dziedzictwem kulinarnym miejscowe powidla, ktore

sa w pelni naturalne, o oryginalnym, tradycyjnym smaku i najwyzszej jakoSci.
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Wykonuje sie je z zachowaniem tradycyjnej receptury, co nadaje im niepowtarzalny

aromat.

sprzedaz bezposrednia
.

N

Ryc. 4. Powidla §liwkowe z Doliny Dolnej Wisly jako tradycyjny produkt zywnoSciowy. A — powidla
strzeleckie, ktore oczekuja na zakup przez turystow jako kulinarna pamiatke turystyczng, B — sprzedaz
bezposrednia przez lokalng spolecznos¢ powidel sliwkowych z Doliny Dolnej Wisly w trakcie ,,Swieta
Sliwki” w Strzelcach Dolnych

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora

Tradycja obchodéw ,,Swieta Sliwki” zrodzila sie z inicjatywy lokalnej
spoteczno$ci w 2001 roku (ryc. 4b). Od tej pory co roku organizowane sa jego
obchody, podczas ktérych przyjezdni moga zapoznaé sie ze staropolskimi
recepturami. Turystyka kulinarna w tym regionie rozwija sie z powodzeniem, czego
najlepszym dowodem sa kazdego roku we wrze$niu, thumy $wietujacych owocowa
praktyke kulinarng w Strzelcach Dolnych. Podczas tego wyjatkowego wydarzenia
kazdy moze zobaczy¢, w jaki sposob powidla sliwkowe smazone sg w tradycyjnych
kotlach kuprowych ustawionych na ogniu. Trwa to od 8 do 9 godzin. Foodies przy
kazdym straganie moga degustowal licznie prezentowane powidla oraz inne
przetwory ze §liwek, czy potrawy sporzadzone z ich wykorzystaniem w dawnej
i wspolczesnej kuchni [Ortowski, Wozniczko 2011b, s. 264].

W swoich badaniach cenng uwage zaprezentowali A. Gonia i P. Charzynski
[2020, s. 21-23], ktorzy stwierdzili, ze recepta na zwiekszenie liczby przybywajacych

do Strzelec Dolnych na ,,Swieto Sliwki” turystéw, a co za tym idzie i zasiegu jego
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oddzialywania byloby réwniez utworzenie na terenie regionu Doliny Dolnej Wisly
tematycznego szlaku obejmujacego wszystkie (badz wiekszo$¢) miejscowosci,
w ktorych reaktywowano smazenie powidel tradycyjnymi sposobami. Wspomniana
badaczka stusznie uwaza, ze pomyst rozwiniecia formuly tradycyjnego smazenia
powidel na obszar tak licznych miejscowos$ci — spowodowalby powstanie w regionie
nowego produktu turystycznego o charakterze turystyki kulinarnej. Nowa atrakcja
odwolujaca sie do ciagle zywej praktyki kulinarnej moglaby zainteresowa¢ réwniez
szersze grono turystéw, dla ktorych nadrzednym celem byloby poznanie tradycji
kulinarnych regionu, bogatych sadow owocowych oraz rozmaito$ci potraw,
przetworéw i wypiekow tworzonych na bazie §liwek, a przy okazji takze innych
atrakcji przyrodniczych oraz prezentujacych inne aspekty materialnego

i niematerialnego dziedzictwa kulturowego Doliny Dolnej Wisly [Gonia 2011, s. 79].

3. Korowaj mielnicki

Wypiek pieczywa obrzedowego w postaci korowaja weselnego jest praktyka
kulinarng, ktora wywodzi sie z czaséw $redniowiecza. W Polsce pieczony byt gléwnie
na Podlasiu, Suwalszczyznie, LubelszczyZznie oraz wschodniej czeSci Mazowsza.
Nazwa weselnego wypieku — korowaj, wywodzi sie od stowa ,krowa”, ktore posiada
prastowianskie korzenie i jest potocznie uzywane w celu okreslenia duzego, ciezkiego
przedmiotu. Przygotowywany byl w przeddzien zaslubin i w zalezno$ci od regionu
roznit sie wielko$cia oraz wygladem. W obrzedzie weselnym uwazano korowaja za
pieczywo Swiete, poniewaz stanowil dar Boga, Jezusa Chrystusa, Naj$wietszej
Panienki. Na weselu pehil funkcje chleba, ktorym nalezalo wszystkich obdzieli¢, co
nasuwa analogie do Bozego Narodzenia. Ciasto to symbolizuje malzenstwo, urodzaj,
dostatek i ptodno$é¢, czyli wszystko to, czego zyczono mlodej parze. Przygotowanie
korowaja stanowilo osobny rytual, do ktérego przywigzywano bardzo duza wage, gdyz
od powodzenia kolejnych czynnosci zaleze¢ mialo przyszle zycie nowozencow.
Pieczywo przystrajano na wierzchu ozdobami z ciasta: ptakami, ksiezycem, sloficem,
szyszkami, ponadto kwiatami z bibuly, cukierkami, owocami, galazkami kaliny,
barwinkiem, galazka z jablkami, tzw. r6zdzka lub wieloma galazkami, tzw. lasem
(ryc. 5a). Na jego obwodzie znajdowal sie warkocz lub lancuch z ciasta (ryc. 5b).
Bogactwo ozdob nawigzywalo do drzewa zycia, $wiata kosmicznego, mialo

implikowac dostatek oraz plodnos$¢ [por. Tymochowicz 2016, s. 85-86].
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Ryc. 5. Wypiek pieczywa obrzedowego w postaci korowaja weselnego na Podlasiu. A — korowajnice
przygotowujace elementy dekoracyjne do korowaja, B — rzut z géry na elementy dekoracyjne wykonane
z ciasta drozdzowego przed wlozeniem do pieca

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora

Dawniej korowaj byl gléwng ozdoba weselnego stotu. Przed weselem w domu
panny mtlodej spotykaly sie specjalnie proszone gospodynie zwane korowajnicami
i przy $piewie, rozmowie oraz tancach przygotowywaly ciasto na korowaj. Trudnily sie
tym zajeciem tylko kobiety, ktére byly powszechnie szanowanymi gospodyniami
i szczeSliwe w malzenstwie. Mogly to by¢ takze bliskie krewne (swatki, staro$ciny,
matki chrzestne), ktore zbieraly sie osobno w domach panstwa mlodych w wieczor
przedslubny. Spos$rod nich wybierana byla starsza korowajowa, ktéra nie mogla by¢
wdowa i powinna mie¢ dzieci, a takze ,,dobra reke” do pieczenia ciasta. Wykonywane
przez korowajnice czynnoSci mialy charakter podniosly, wyjatkowo uroczysty
i przyjmowaly forme osobnego obrzedu. W dniu wesela korowaj byt przekazywany
nowozencom w darze przez staro$cine albo matke chrzestng, a bywalo, ze przez kazda
rodzine uczestniczaca w obrzedzie, aby pod jego koniec mogli sie nimi podzieli¢ ze
wszystkimi go§¢mi na weselu [Tymochowicz 2019, s. 137-138].

Metoda produkcji korowaja nie zmienila sie na przestrzeni lat, a zwyczaje
towarzyszace przy jego wypieku kontynuowane sg do dzi§ w niektorych np. lubelskich
lub podlaskich domach. Na Podlasiu w okolicach Mielnika przygotowanie skladnikow
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do wypieku korowaja rozpoczyna Swiadkowa, ktéra rozczynia drozdze i wygniata
ciasto. W érodku ciasta umieszczany jest pienigzek, ktéry ma zapewni¢ nowozencom
pomys$lnosé. Korowaj weselny wypieka sie w piecu chlebowym, opalanym drewnem
sosnowym w temperaturze okolo 150°C. Upieczony korowaj umieszcza sie w rzeszocie
(stuzacym do przesiewania zboz), ktory wyklada sie klosami zboza, pszenicy
i przykrywa bialym, zdobionym koronkami recznikiem. Ozdoby znajdujace sie na
korowaju posiadaja przypisane symbole: figurki w ksztalcie ksiezyca i slonca
symbolizuja symbioze czlowieka z przyroda — zycie, biale plétno oraz wianek
znajdujace sie na wierzchu ciasta, symbolizujg czysto$¢ panny mlodej, dwa ptaki —
pare mloda, a szyszki maja by¢ symbolem potomstwa. Podczas wesela, po
zaprezentowaniu ciasta goSciom, korowaj stawiany jest na stole weselnym przed
mlodymi. Ciasto dzieli mezczyzna (marszalek, starosta lub starszy druzba). Korowaj
kroi sie nozem i rozdaje w ustalonej kolejnoéci. Pierwsza porcje z wizerunkiem
ksiezyca i stonca otrzymuja panstwo mtodzi [www.gov.pl/web/rolnictwo/mielnic...].
Powszechny dawniej zwyczaj pieczenia korowaja — zaczal zanika¢ po II wojnie
Swiatowej, stopniowo wypierany przez torty weselne. W ostatnich latach korowaj
wykonywany jest najczeSciej na konkursy kulinarne lub jako rekwizyt do scen
odgrywanych przez zespoly odtwarzajace tradycyjne wesele. Na wspolczesnych
ucztach weselnych, jesli jest wypiekany, to stanowi widowiskowa atrakcje regionalna
nawigzujacg do przeszlo$ci. Na LiScie Produktéw Tradycyjnych w kategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze zostalo wpisanych 6 korowajow, ktérych wypiek przyczynia
sie do kultywowania dawnych praktyk kulinarnych w zakresie pieczywa obrzedowego.
I tak w woj. podlaskim w dniu 28.09.2005 roku zostalo wpisane ,,Pieczywo
obrzedowe weselne — korowaj lipski i gaski weselne”, a 27.11.2019 roku zostal
wpisany ,,Mielnicki korowaj weselny”. Woj. lubelskie wpisalo w dniu 14.10.2016 roku
,,Korowaj — chleb weselny z Paszenek”, natomiast Mazowsze 31.03.2015 roku
,,Korowaj weselny”. Dwoch wpisow dokonalo woj. podkarpackie: w dniu 14.06.2006
roku ,,Rzeszowski kolacz weselny” oraz 11.03.2013 roku ,,Korowaj weselny”.
Kontynuowanie tradycji wypieku korowaja pozwala z jednej strony na zachowanie
dziedzictwa kulturowego, a z drugiej strony przyczynia sie do promocji dawnych
zwyczajow weselnych, ktore sa roéwniez wplatane we wspolczesne wesela.
Atrakcyjno$¢ praktyki kulinarnej, ktéra zwigzana jest z wypiekiem korowaja
jako pieczywa obrzedowego, zostala wykorzystana w 2008 roku do stworzenia

lokalnego produktu turystyki kulinarnej na Podlasiu. ,Festiwal Korowaja
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Mielnickiego” jest wydarzeniem, ktérego podstawowym celem jest zachowanie
i propagowanie korowaja mielnickiego jako tradycyjnego wypieku obrzedowego dla
regionu Puszczy Mielnickiej. Tradycja przygotowywania korowaja weselnego byla
powszechnie znana na Ziemi Mielnickiej, wérdod ludnosSci prawoslawnej jeszcze
wlatach 50. XX wieku. Tradycja wypieku korowaja mielnickiego to spadek po
kulturze slowianskiej z czaséw przedchrzescijanskich.

Na wspominanym obszarze etnicznym korowaj jako wyr6b cukierniczy jest
ozdobnym ciastem drozdzowym albo weselnym lub agrarnym. Korowaje piecze sie
przede wszystkim na tradycyjne wesela organizowane w regionie. A takze na
symboliczne zaslubiny z Matka Ziemia, gdzie wiosna korowaj toczony jest przez pare
dziewczat i kawalera po ziemni ornej calej wspolnoty wiejskiej. Dla upamietnienia
zanikajacej praktyki kulinarnej, kazdego roku w Mielniku nad Bugiem organizowany
jest wlaénie ,,Festiwal Korowaja Mielnickiego”. Podczas imprezy rozstrzygany jest
zawsze konkurs kulinarny na najlepszy wypiek (ryc. 6a), a takze prezentowany jest
przez zesp6ol ludowy obrzed wypieku, prezentowania i dzielenia korowaja weselnego
wsrdd gosci, ktéremu towarzysza $piewy i tance wykonywane przez korowajnice. Jak
na kulinarne wydarzenie przystalto, kazdy z uczestnikow ma mozliwo$¢ zdegustowania
upieczonych przez gospodynie — wielopokoleniowych wypiekow, ktore sa bardzo
bogato zdobione (ryc. 6b).

Warto tu réwniez wspomnie¢, ze wypiek korowaja weselnego jest ukazywany
okazjonalnie podczas wydarzenn folklorystycznych, ktére organizowane sa
w Podlaskim Muzeum Kultury Ludowej w Wasilkowie, kolo Bialegostoku (ryc. 7a).
Proces upadku od lat 60. XX w. kultury tradycyjnej, czego nastepstwem byl takze
zanik na Podlasiu tradycji przygotowywania pieczywa i potraw obrzedowych —
spowodowal, ze wspolczeSnie mozemy zobaczyé tego rodzaju praktyki kulinarne,
tylko w przestrzeni muzeéw skansenowskich. Odwiedzajacy tego rodzaju placowki
muzealne odczuwajg w nich niepowtarzalny klimat tzw. ,,autentycznej przestrzeni”,
co sklania ich do refleksji o przemijaniu smakoéw i zapachow, ktére byly dawniej
charakterystyczne posréd spolecznosci zamieszkujacej konkretng wie$ lub region.
Podlaskie Muzeum Kultury Ludowej jest jedyna placowka w Polsce, gdzie tego
rodzaju praktyki kulinarne sg ukazywane turystom w muzealnej przestrzeni dawnej

kuchni (ryc. 7b) [Orlowski, Wozniczko 2019, s. 127]
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WESE LAY

Ryc. 6. Korowaj mielnicki jako tradycyjny produkt zywnoSciowy. A — upieczony korowaj mielnicki
wedhug tradycji, drozdzowego ciasta obrzedowego, ktéry oczekuje na ocene konkursowa przez jury,
B — pokrojony korowaj mielnicki z przeznaczeniem do degustacji przez turystow uczestniczacych
w ,,Festiwalu Korowaja Mielnickiego” w Mielniku

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora

Ryc. 7. Wypiek korowaja w Podlaskim Muzeum Kultury Ludowej w Wasilkowie. A — wyjmowanie przez
korowajnice z tradycyjnego pieca opalanego drewnem gotowego korowaja, B —upieczony korowaj
z przeznaczeniem do degustacji przez turystow uczestniczacych w wydarzeniu folklorystycznym
,,Wesele w skansenie”

Zrédlo: fot. zbiory wlasne Autora
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Podsumowanie

Niematerialne dziedzictwo kulturowe w ré6znych regionach Swiata jest jedna
z gtdbwnych motywacji turystycznych do podjecia podrozy §ladami grup etnicznych lub
etnograficznych. Z kazdym rokiem jest coraz wiecej zainteresowanych osob, ktore
chca poznaé zupelnie im nowe lub juz weze$niej poznane przejawy kultury. Turystyka
bezapelacyjnie oferuje rowniez silng zachete do zachowania oraz wzmacniania
niematerialnego dziedzictwa kulturowego. Dochody, ktére generuje ze swojego
rozwoju, moga by¢ kierowane z powrotem do podejmowanych inicjatyw zwigzanych
z dziedzictwem kulturowym, majacych na celu pomoc w ich dlugofalowym
przetrwaniu dla przysztych pokolen.

Wykorzystanie niematerialnego dziedzictwa kulturowego w rozwijaniu
produktow turystyki kulturowej powinno odbywac sie poprzez tworzenie przestrzeni
kulturowych lub obiektow specjalnie wybudowanych jako miejsc prezentacji (m.in.
tradycji i przekazow ustnych, sztuk widowiskowych, rytualéow, obrzedow,
umiejetnoséci potrzebnych do tradycyjnej produkcji rzemieSlniczej, czy wiedzy
i praktyk, w tym zwiazanych z kulinariami). Powinno sie rowniez laczy¢ inne atrakcje
turystyczne w celu stworzenia zestawu tematycznego, ktory umozliwi zwiekszenie
atrakcyjnos$ci rynkowej, m.in. dzieki korzystaniu z istniejacych szlakow turystycznych
lub tworzeniu zupelnie nowych tras tematycznych, a takze wykorzystywaniu lub
ozywianiu rozmaitych wydarzen kulturalnych.

W tym kontekscie podejmowane sa rozne dzialania regionalne lub lokalne, ktore
zapewniaja rozwdj turystyki kulinarnej poprzez proces promocji i dowartoSciowania
dziedzictwa kulinarnego. Praktyki kulinarne sg waznym zasobem turystycznym, ktore
mogq stanowi¢ warto§¢ dodang dla miejsca docelowego ze wzgledu na swoje
specyficzne cechy, a tym samym rozwijaja przemyst turystyczny. Nalezy pamietaé, ze
kuchnia ma zaré6wno skladnik naturalny, jak i kulturowy, ktoéry przyczynia sie do jej
autentyczno$ci, wyjatkowosci i tozsamos$ci kulturowej: naturalny obejmuje unikalne
srodowisko fizyczne regionu, a kulturowy obejmuje wartoSci oraz postawy
spolecznoéci lokalnej. Kulinaria jako element narodowego lub regionalnego
dziedzictwa kulturowego — bardzo réznia sie od innych dziedzictw, poniewaz sa one
wielozmyslowe i s3 zar6wno namacalne, jak i niematerialne.

Znak UNESCO stanowi silny czynnik przyciagajacy w kategoriach turystycznych,
a warto§¢ wpisanego dziedzictwa kulturowego moze by¢é wykorzystywana

w dzialaniach promocyjnych i marketingowych miejsc turystycznych. W szczegdlnoSci
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patrymonializacja dziedzictwa kulinarnego =zacheca kraje, ktore maja swoja
gastronomie na LiScie reprezentatywnego niematerialnego dziedzictwa kulturowego
ludzkosci, do sprzedazy kultury kulinarnej wyrazonej w lokalnych produktach,
krajobrazach kulturowych lub poprzez tworzenie tras gastronomicznych i targow.
Turysta nie musi koniecznie rozumie¢ wszystkich konstruktow dziedzictwa, jakie
stoja np. za sztuka neapolitanskiego pizzaiuolo i powodoéw jego patrymonializacji.
Zamiast tego chce on przezy¢ wyjatkowe do$wiadczenie, jedzac lub degustujac
tradycyjne jedzenie i stosujac ,autentyczng” praktyke spoleczna uznana przez
UNESCO.

Praktyki kulinarne sg jednym z produktéw turystycznych o wiekszym wplywie
na kulture i tozsamo$¢é miejsc, w ktéorych sa kultywowane oraz pieczolowicie
pielegnowane przez mieszkancow. Jedzenie laczy nas poprzez kulture, rodzinne
tradycje i uroczysto$ci oraz stanowi bardzo wazna cze$¢ naszego dziedzictwa
kulturowego, a nawet osobistej tozsamos$ci. Polowanie na autentyczne jedzenie
podczas podrozy stalo sie niemal zrytualizowane. Foodies poszukuja ,prawdziwej”
kultury kulinarnej miejsca, ktére odwiedzaja, aby sprébowaé tradycyjnych produktow
zywnoS$ciowych lub regionalnych potraw. Przed wyjazdem bardzo czesto potrafia
o tym marzy¢, np. czytajac przewodniki kulinarno-turystyczne lub ogladajac blogi
poswiecone kulinariom.

W Polsce, jak i na calym $wiecie w ostatnich latach bardzo nasililo sie
zainteresowanie wiedzg o sposobie odzywiania sie naszych przodkéw i ich praktykach
kulinarnych. Coraz cze$ciej podrozujac po kraju chcemy odkrywac¢ smaki, ktore sg
charakterystyczne dla regionow, poznawac sposoby pozyskiwania i przetwarzania
zywnoSci, czy receptury potraw, ktére udoskonalano przez pokolenia dla uzyskania
optymalnego smaku, a takze odkrywa¢ tradycje zwigzane z okresSlonymi produktami
i potrawami. Konkludujac, nalezy stwierdzi¢, ze praktyki kulinarne w turystyce sa
identyfikowane jako wyznacznik tozsamos$ci, poniewaz spolecznoSci doswiadczajg
obecnie wzmocnienia swojego poczucia ,przynalezno$ci” poprzez dzielenie sie
posiadanym dziedzictwem kulinarnym, nie tylko z grupa ,nosicieli dziedzictwa”, ale
takze na arenie miedzynarodowej. Uznanie gastronomii ma moc wzbudzania dumy na
poziomie lokalnym, a jednocze$nie jest no$nikiem miedzynarodowej renomy

i przyczynia sie do rozwoju turystyki kulinarne;.
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Culinary practices related to the production of traditional food

products as an element of the development of culinary tourism

Abstract

The old culinary traditions are an excellent example of the immaterial cultural heritage of
Poland, which today play a significant role in cultivating the customs of Poles and creating
a community of families and friends - feasting with each other at the common table, both every
day and festive. Culinary tourism is perceived as an attractive offer of spending free time all
year round. Travelling through the ethnographic regions and subregions of Poland, we get to
know the people living in them, as well as their multi-generation culinary heritage. The
culinary practices related to folklore are also an excellent basis for creating culinary tourist
products. The aim of the article is to present selected culinary practices that show the methods
of obtaining food products entered on the national List of Traditional Products, and thus
contribute to the development of culinary tourism in their authentic places of occurrence. The
article presents selected culinary practices in Poland and emphasizes their potential, which
affects the attractiveness of culinary tourism. The article is based on the analysis of source
materials, direct interviews with people involved in the cultivation of regional culinary
practices and active participation during shows, reconstructions and workshops organized in
open-air museums, agricultural tourist farms or during culinary events in the selected regions
of the country.

Key words: culinary practices, intangible cultural heritage, traditional product, culinary
tourism
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