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Op REDAKCJI

Planowane do wydania w jednym tomie materiaty z dwéch konferencji, ktére odbyly
sie w2011 roku w Opolu i w 2012 w Ciechanowcu, decyzja Zarzadu Stowarzyszenia
zostaly podzielone na dwa odrebne tematycznie tomy. W numerze 14 ,,Biuletynu”
przedstawiamy zatem dorobek konferencji, ktéra odbyla si¢ w dniach 3-5 paz-
dziernika 2012 roku w Muzeum Rolnictwa im. Krzysztofa Kluka w Ciechanowcu,
w 50. rocznice powstania Muzeum.

Temat konferencji - ,,Smaki regionéw. Dziedzictwo kulinarne w muzeach na wol-
nym powietrzu” — cieszyl sie wyjatkowym zainteresowaniem muzealnikéw i nie tyl-
ko. Przedstawiono 26 wystgpien, w tym 8 referatéw i 18 komunikatow.

Niestety, tak obszernego materialu nie moglismy w calosci opublikowa¢, dlatego
tez poprosilismy o zastosowanie si¢ do ,,Zasad opracowania tekstow do publikacji”,
ktdre publikujemy jako wzor do dalszego stosowania.

Uczestnikom konferencji w Klukach - Rowach w 2013 roku przypominamy,
a nieobecnych tam zawiadamiamy, iz decyzja Walnego Zebrania Sprawozdawczo-
-Wyborczego kolejne tomy ,,Biuletynéw” beda wydawane jako czasopismo nauko-
we. Natomiast wszelkie materialy pokonferencyjne umieszcza¢ bedziemy na stronie
internetowej Stowarzyszenia.

Zyczymy milej i smacznej lektury!

Sonia Klein-Wronska, Teresa Lasowa
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TURYSTYKA KULINARNA,
CZYLI WEDROWKI PO SMAKACH REGIONOW

WsTEP

W ciagu ostatnich kilku lat coraz czesciej sie styszy o narodowym albo regionalnym
dziedzictwie kulinarnym, ktére sktada si¢ z dawnych, oryginalnych, a czasem wrecz
niedocenionych oraz czesto zapomnianych potraw i tradycyjnych produktéw zyw-
nosciowych, przygotowywanych wedlug wielopokoleniowych przepiséw zapisanych
w starych ksigzkach lub na kartkach w pozétktych zeszytach. Tradycje kulinarne
wraz z towarzyszacymi im obrzedami ludowymi stanowig od zawsze wazny element
dziedzictwa kulturowego w ramach nie tylko danego kraju, regionu czy konkretnej
miejscowosci, ale przede wszystkim wyro6zniajg t¢ spoteczno$¢ posrod kultury swia-
towej'.

Réznorodnos¢ zjawisk obrzedowych zwigzanych z przygotowaniem potraw
oraz ich uroczystym spozywaniem w autentycznych wnetrzach stanowi obecnie
w wielu krajach doskonaly element promocji turystycznej wybranych na wypoczy-
nek regionéw, matych miasteczek i wsi. Wspoélczesnie nieznane do niedawna miej-
scowoséci w Europie uczynily z prezentacji wlasnych tradycji kulinarnych swoista

' D. Ortowski, M. Wozniczko, Kuchnia ludowa elementem krajobrazu kulturowego i jej wyko-
rzystanie w ofercie turystycznej Puszczy Biatowieskiej, w: Krajobraz kulturowy a turystyka,
red. J. Wojtanowicz, L. Zbucki, Biata Podlaska, 2011, s. 79.
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atrakcje turystyczng oraz udowodnity, ze promowanie kuchni wlasnych korzeni jest
wartoscig ponadczasows, majaca wpltyw na uksztaltowanie pogladow zywieniowych
nastepnych pokolen?.

W dobie malejgcego zainteresowania modnymi rejonami turystycznymi na rzecz
coraz wiekszego skupienia nad szeroko rozumiang turystyka kulturows istotnym ele-
mentem oferty turystycznej staje sie gastronomia. Zainteresowanie narodowym,
regionalnym, a czesto wrecz lokalnym dziedzictwem kulinarnym jest odbiciem
zmian w aktualnych $wiatowych tendencjach, jakie w ostatnim czasie zachodza
w turystyce, czyli przejscia od turystyki nastawionej na bierny wypoczynek do tu-
rystyki spedzanej w sposdb ciekawy i tworczy. Na $wiecie o rosnacej popularnosci
turystyki zwigzanej z checia odwiedzania przez turystéw miejsc znanych ze zna-
komitej kuchni moze §wiadczy¢ fakt pojawiania sie na rynku turystyki kulinarnej
licznych ofert proponujacych na przyklad odwiedzanie winnic, destylarni whisky,
gorzelni, browarow, plantacji herbaty, palarni kawy, olejarni czy matych manufak-
tur czekolady. Duzym zainteresowaniem wsrdd turystdw cieszy si¢ takze organi-
zacja pobytéw w folklorystycznych lub narodowych lokalach gastronomicznych,
winiarniach, pubach, na miejscowych targach z zywnoscig lub tez aktywne uczest-
niczenie w wydarzeniach kulinarnych, na ktérych istnieje mozliwo$¢ degustacji ty-
powych potraw i napojow bedacych mottem przewodnim organizowanej imprezy
gastronomicznej’.

W Polsce kuchnia nie jest juz tylko elementem wyjazdu turystycznego, ale co-
raz czedciej staje si¢ jego istota. Z roku na rok powstaja wyjatkowe atrakcje kulinar-
ne, ktére niezwykle podnosza zalety turystyczne danego miejsca. Na terenie calego
kraju organizowane sg liczne wydarzenia kulinarne, otwierane sg karczmy regional-
ne, powstaja szlaki kulinarne, a muzea na swoich wystawach prezentuja jakis wybra-
ny element kultury gastronomicznej. Historia kuchni danego regionu staje si¢ takze
czesto punktem wyjscia scenariuszy wycieczek, a centra informacji turystycznej in-
formuja o atrakcjach kulinarnych tak samo jak o zabytkach historycznych czy walo-
rach przyrodniczych odwiedzanego przez turyste miejsca®.

Celem autoréow niniejszego artykulu jest przedstawienie turystyki kulinarnej ja-
ko nowego trendu, ktdry coraz czesciej staje si¢ gtéwnym motywem sklaniajagcym
turystéw do odbywania podrdzy po Polsce poprzez aktywne poznawanie réznych
aspektoéw kuchni regionalnych.

* Tradycje w zZywieniu i kulturze mieszkaricow ziemi jasielskiej, oprac. A. Pucykowicz, Debo-
wiec, 2011, s. 6.

* A. Kowalczyk, Wspétczesna turystyka kulturowa: miedzy tradycjg a nowoczesnoscig, w: Tu-
rystyka kulturowa. Spojrzenie geograficzne, ,,Geografia Turyzmu’, t. 1, red. A. Kowalczyk,
Warszawa, 2008, s. 42.

* A. Hebda, Warszawskie podroze kulinarne. Komunikacja podrézy kulinarnych w materiatach
reklamowych i recenzjach kulinarnych, ,Turystyka Kulturowa’, nr 3, s. 5, strona interneto-
wa: Turystykakulturowa.org, dostep 15 IX 2012.
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TURYSTYKA KULINARNA

1. TURYSTYKA KULINARNA — GENEZA, POJECIE, FORMY, ZAKRES
CZYNNOSCI I MIEJSC, KATEGORIE TURYSTOW

Turystyka kulinarna jako nowe zjawisko w $wiatowej gospodarce turystycznej
umozliwia wspoélczesnemu turyscie poznawanie smakow i zapachéw odwiedzane-
go przez niego miejsca, a takze coraz czedciej jest czyms, co — pozytywnie zakodo-
wane — pozostaje w pamigci, stanowigc motywacje do podejmowania kolejnych po-
drézy zwigzanych z gastronomig’. Szczegdlnie atrakcyjne w turystyce kulinarnej jest
przezywanie elementéw kultury zywieniowej na obszarach ich naturalnego wyste-
powania. Atrakcja turystyczng staje si¢ zestawienie spozywania positkow i tradycji
w pelne doswiadczenie turystyczne, ktore jest oryginalne oraz wiernie odzwierciedla
lokalne zwyczaje kulinarne®. Dziedzictwo kulinarne jest bez najmniejszego watpie-
nia znaczacym elementem kultury wszystkich narodéw i grup etnicznych zamiesz-
kujacych dany region. Dla wielu turystéw kuchnia lokalna badz regionalna moze
spelnia¢ wazng role w uzyskaniu satysfakcji wynikajacej z konkretnego wyjazdu tu-
rystycznego. Zwigzany jest on z checig poznawania sposobdw zywienia wybranych
grup ludnosci w powigzaniu z uwarunkowaniami kulturowymi, jakie panujg na da-
nym obszarze’.

W literaturze naukowej spotyka si¢ rézne okreslenia turystyki zwiazanej z ga-
stronomig, a mianowicie jest to: turystyka gastronomiczna (ang. gastronomic tour-
ism), turystyka zywnosci i wina (food and wine tourism) oraz turystyka kulinarna
(culinary tourism)®. Pojecia te zblizone sg zakresowo, jednak najczesciej stosowanym

> A. Sieczko, Turystyka kulinarna a smak regionu, ,Handel Wewnetrzny”, numer specjalny
»Turystyka szansag wypoczynku i rozwoju regionéw’, red. J. Witek, E. Marszalek, Warsza-
wa, 2009, s. 331.

¢ P. Dominik, Szanse rozwoju turystyki kulinarnej w dobie postepujgcej dyfuzji przestrzennej
sktadnikow zywnosci i potraw, ,Turystyka i Rekreacja’, Warszawa, 2009, nr 5, s. 111.

7 K. Nield, G. Kozak, G. Legrys, The role of food service in tourist satisfaction, ,,Hospitality
Management’, 2000, vol. 19, s. 375.

8 A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna - ujecie geograficzne, ,Turyzm’, L6dz, 2005, nr 15,
s. 163-186; tenze, Wspdtczesna turystyka kulturowa..., s. 39-42; A. Matusiak, Turysty-
ka kulinarna, w: Wspélczesne formy turystyki kulturowej, red. K. Buczkowska, A. Mikos
von Rohrscheidt, Poznan, 2009, s. 313-332; B. Zuromskaité, Rozwdj turystyki kulinarnej
na Litwie, ,Turystyka Kulturowa’, 2009, nr 12, s. 20, strona internetowa: Turystykakul-
turowa.org, dostep 20 IX 2012; E. Czarniecka-Skubina, J. Kozak, Turystyka kulinarna
w Polsce i na $wiecie, ,,Turystyka i Rekreacja’, Warszawa, 2010, z. 5 (1), s. 55-74; I. Twaro-
gowska-Wielesik, R. Zaremba, Turystyczne szlaki kulturowe promujgce dziedzictwo kuli-
narne Podlasia, w: Zwigzki polskiego dziedzictwa kulturowego z turystykg, red. D. Ortowski,
J. Wylezalek, Warszawa, 2011, s. 277-297; A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna jako potencjal-
ny czynnik rozwoju lokalnego i regionalnego, ,Turystyka i Rekreacja’, Warszawa, 2011, z. 7,
s. 13-26; M. Warminska, A. Dabrowska, D. Loboda, Turystyka kulturowa szansg rozwoju
gospodarczego wybranych regiondw Polski, w: Uwarunkowania rozwoju turystyki w regionie,
red. M. Boruszczak, Gdansk, 2011, s. 495-513; K. Widawski, Wybrane elementy dziedzic-
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terminem jest ,turystyka kulinarna’, ktore to pojecie pierwszy raz zostalo wprowa-
dzone do literatury przedmiotu przez Lucy Long z Uniwersytetu Stanowego Bow-
ling Green w amerykanskim stanie Ohio w 1998 roku’. Autorka ta okreslita zaintere-
sowanie innymi kuchniami (w sensie tradycji kulinarnych) jako jeden ze sposobow
poznawania innych kultur'.

Inni autorzy, jak na przyklad Christian Becker i Ernst Steinecke, definiuja tury-
styke kulinarng jako

przedsigwzigcia o charakterze turystycznym, w ktorych istotng czescig programu
lub decydujgcym motywem podjecia podrozy jest skorzystanie z ofert kulinarnych ob-
cego kraju lub regionu. Wymogiem jest zachowanie wysokiej jakosci potraw, odniesie-
nie ich sktadu i sposobu przyrzqdzania do tradycji kucharskich regionu docelowego
oraz zapewnienie spozywania positkow w odpowiednim otoczeniu''.

Wedtug C. Michaela Halla i Richarda Mitchella, ten rodzaj turystyki

zwigzany jest z odwiedzaniem wystaw z jedzeniem, festiwali kulinarnych, restau-
racji i specyficznych miejsc, w ktorych probowanie jedzenia i doswiadczanie jest gtow-
nym czynnikiem podrézy*?.

Erik Wolf w swojej pracy przedstawia turystyke kulinarna

jako jedng z form turystyki, ktora - bedgc czescig sktadowg szeroko rozumianej tu-
rystyki kulturowej — polega na spozywaniu i delektowaniu sig potrawami przy jednocze-
snym poznawaniu tradycji kulinarnych widzianych jako glowna atrakcja turystyczna®.

Miedzynarodowe Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej (ICTA) istote tej tury-
styki ujmuje podobnie, podkreslajac takie sformutowania, jak unikatowosé, wyjgtko-
wos¢, niepowtarzalnosc potraw, ktore sq godne zapamietania i niezapomniane™.

Na gruncie krajowym Jan Sitnicki okreslil turystyke kulinarng jako

podroézowanie pod kgtem poznawania dati i produktéow kulinarnych danego regio-
nu, ktére moze byc potgczone ze zwiedzaniem oraz poznawaniem kultury i przyrody®.

twa kulturowego srodowiska wiejskiego — ich wykorzystanie w turystyce na przyktadzie Hisz-
panii i Polski, ,Rozprawy Naukowe Instytutu Geografii i Rozwoju Regionalnego Uniwersy-
tetu Wroctawskiego’, 2011, nr 17, s. 32.

’ L. M. Long, Culinary Tourism, Lexington, 2003, s. 1.

1 E. Wolf, Culinary tourism: a tasty economic proposition, ,Group Tour Magazine’, Portland,
June 2004, s. 5.

1 Ch. Becker, E. Steinecke, Kulturtourismus. Strukturen und Entwicklungsperspektiven, Ha-
gen, 1997, s. 118.

12 C. M. Hall, R. Mitchell, We are what we eat. Food, tourism and globalization, ,Tourism Cul-
ture and Communication”, 2000, 2 (1), s. 29.

3 E. Wolf, Culinary tourism..., s. 6.

' Strona internetowa: Culinarytourism.org, dostep 20 IX 2012.

1% ]. Sitnicki, Turystyka kulinarna - czy zawita do Polski, ,Rynek Turystyczny”, 2007, nr 3, s. 26.
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Karolina Buczkowska definiuje ja jako

odwiedzanie fabryk i przetwdrni spozywczych oraz alkoholowych — browaréw, wi-
niarni czy gorzelni, a ponadto plantacji, pél, sadow oraz restauracji i innych miejsco-
wych lokali. Turysci w niej uczestniczgcy majg mozliwos¢ oglgdania proceséw produk-
cji i przygotowania jedzenia czy napojow, czasem osobistego udziatu w nich, a takze
rozmawiania z wytwércami oraz kosztowania specjatow's.

Wedlug Janusza Majewskiego, turystyka kulinarna

odbywa sig w roznych miejscach, nie tylko typowo gastronomicznych, i obejmuje ca-
ty zakres czynnosci, poczgwszy od surowcow otrzymywanych w gospodarstwach rol-
nych, poprzez procesy przechowywania, przetwarzania, transportu, a skoriczywszy
na konsumpcji. Wpisuje sie wiec w kontekst zjawiska zrozumienia znaczenia miejsca
przez konsumpcje, produkcje i przygotowanie zZywnosci'.

W Polsce jako pierwszy poruszyl te tematyke Andrzej Kowalczyk'®, ktéry w opar-
ciu o ustalenia C. Michaela Halla i Liz Sharples" dokonat podzialu turystyki zwia-
zanej z kulinariami, ktorego kryterium stanowi rola motywoéw zwigzanych z gastro-
nomia przy podejmowaniu decyzji o podrézy. Wyréznit cztery podstawowe formy
turystyki kulinarnej:

o turystyka smakoszy (gourmet tourism) - najbardziej zaawansowana forma tury-
styki poznawczej czy nawet specjalistycznej (kwalifikowanej), ktora polega na tym,
iz turysci podejmuja gleboko przemyslana decyzje o wyborze miejsca wyjazdu
w celu odwiedzenia konkretnej restauracji czy winiarni (czesto w celu spozycia
$ci$le wybranej potrawy lub ich zestawu, wina itp.), dokonania zakupéw na do-
kiadnie okreslonym targu itd.; podczas tego rodzaju wyjazdéw wszystkie lub nie-
mal wszystkie formy aktywnosci turystycznej sg zwigzane z jedzeniem;

o turystyka kuchni narodowej (cuisine tourism) lub turystyka gastronomiczna (ga-
stronomic tourism) sprowadza si¢ do tego, iZ wybdr restauracji czy targu nie wia-
ze si¢ z konkretna potrawa, winem itp. Jednak zaréwno w przypadku gourmet to-
urism, jak i cuisine tourism motywacje $cisle zwigzane z gastronomia sg wsrod
pozostalych motywacji oraz zachowan turystycznych podstawowe;

o turystyka kulinarna (culinary tourism) - jej przejawami moga by¢: odwiedzenie
przez turyste targu wiejskiego, uczestnictwo w festynie kulinarnym, jak réwniez
pobyt w restauracji lub winiarni, ktéry jednak jest przez niego traktowany jako

¢ K. Buczkowska, Turystyka kulturowa. Przewodnik metodyczny, Poznan, 2008, s. 62.

'7]. Majewski, Turystyka kulinarna i kreowanie marki obszaru, ,Rocznik Naukowy Wyzszej
Szkoly Turystyki i Rekreacji im. M. Orfowicza w Warszawie”, 2008, t. 7, s. 127.

'8 A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna - ujecie..., s. 163-186.

¥ C. M. Hall, L. Sharples, The consumption of experiences or experience of consumption?
An introduction to the tourism of taste, w: C. M. Hall, L. Sharpless, R. Mitchell, N. Macionis,
B. Cambourne, Food Tourism. Around the World. Development, management and markets,
Amsterdam i in., 2003, s. 1-24.
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forma wypoczynku, a nie tylko konieczno$¢ zaspokojenia gtodu czy apetytu, tak
wiec motywacje i potrzeby kulinarne sa drugorzedne;
turystyka wiejska (rural tourism) oraz turystyka miejska (urban tourism) - turysci
uprawiajacy te rodzaje turystyki czesto odwiedzajg miejscowy targ, biora udzial
w imprezach gastronomicznych, udajg si¢ do miejscowych winiarni lub restaura-
cji, ale ich dzialania wynikaja z checi zobaczenia w odwiedzanym miejscu ,,czego$
nowego’, a nie poszerzenia swoich doznan i wiedzy w kontekscie stricte kulinar-
nym czy nawet kulturowym. W tych przypadkach rola gastronomii jest z punktu
widzenia motywacji oraz zachowan turystycznych zdecydowanie uzupetniajaca®.
Badania z ostatnich lat dowodza, ze turystyka kulinarna zdobywa na $wiecie
coraz wigkszg popularno$¢ wsréd osdb zainteresowanych poznawaniem réznych
aspektow dziedzictwa kulturowego, wsrod ktérego szczegdlne miejsce zajmuja co-
dzienne i $wigteczne tradycje kulinarne. Zwigzane jest to z ruchami migracyjnymi,
szczegdlnie w skali miedzynarodowej, oraz z coraz wigkszg skalg przemieszczen $ci-
§le turystycznych?'. Czgsto sie zdarza, ze stykajac sie z réznymi grupami narodowo-
$ciowymi lub etnicznymi potencjalni turysci, jeszcze w swoim miejscu codziennego
zamieszkania, zaczynaja interesowac sie¢ nawykami i tradycjami kulinarnymi innych
narodow lub zamieszkujacych dany kraj grup etnicznych. Wynikiem tego jest podej-
mowanie wyjazdow turystycznych do innych panstw czy tez konkretnych regionéw
w celu poznania na miejscu do tej pory nieznanych kuchni narodowych lub regio-
nalnych, co w doskonaly sposéb ukazuje zwiazki miedzy kultura a tradycjami kuli-
narnymi odwiedzanej przez turyste spotecznosci®.

Turystyka kulinarna obejmuje bardzo szeroki zakres czynnosci i miejsc, ale do naj-

wazniejszych z nich zalicza sig”:

« poruszanie si¢ turystycznymi szlakami kulinarnymi, ktérych gléwnym motywem
jest konkretny produkt spozywczy, potrawa, alkohol;

« uczestniczenie w festiwalach, festynach, imprezach i konkursach kulinarnych pro-
mujacych réznorodne aspekty dziedzictwa kulinarnego - typowe dla danego kra-
ju, regionu, miejscowosci;

2 A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna - ujecie..., s. 169; tenze, Turystyka kulinarna jako ele-
ment turystyki kulturowej, ,Rocznik Naukowy Wyzszej Szkoty Turystyki i Rekreacji
im. M. Ortowicza w Warszawie”, 2008, t. 7, s. 25-26; E. Czarniecka-Skubina, J. Kozak, Tu-
rystyka kulinarna w Polsce..., s. 57-58; M. Wozniczko, D. Ortowski, Etnografia i jej zna-
czenie w ksztattowaniu wspotczesnej turystyki kulinarnej w Polsce, w: Turystyka kulturowa
a regiony turystyczne w Polsce, red. D. Ortowski, E. Puchnarewicz, Warszawa, 2010, s. 164;
A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna jako potencjalny..., s. 14-15; D. Ortowski, M. Woznicz-
ko, Gastronomia narodowa i jej wplyw na rozwdj turystyki kulinarnej Wegier, w: Dziedzic-
two kulturowe regionow Swiata i jego znaczenie w turystyce, red. E. Puchnarewicz, Warsza-
wa, 2011, s. 188-189.

' A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna jako element..., s. 23.

2 Tenze, Turystyka kulinarna jako potencjalny..., s. 14-15.

 Strona internetowa: Culinarytourism.org, dostep 20 IX 2012.
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zwiedzanie muzedw zwigzanych z dziedzictwem kulinarnym, w tym skansenéw
prezentujacych na wystawach aranzacje i wyposazenie dawnych wiejskich kuchni
oraz uczestniczenie na ich terenie w wydarzeniach kulturalnych, ktérych gtéwnym
motywem jest aspekt kulinarny;

uczestniczenie w prezentacjach oraz degustacjach tradycyjnych produktéow zyw-
nos$ciowych i potraw regionalnych lub narodowych, czesto w miejscach atrakeyj-
nych turystycznie pod wzgledem waloréw przyrodniczych i kulturowych;

wizyty w karczmach, restauracjach, gospodach, zajazdach, oberzach, winiarniach
- czesto zlokalizowanych w budynkach nawigzujacych do narodowej lub regional-
nej architektury, ktérych wyposazenie, oferta gastronomiczna i stroje personelu
nawigzujg do charakteru obiektu;

wziecie udzialu w ceremoniach otwarcia nowych lokali gastronomicznych - pota-
czonych z prezentacjg kuchni, jaka bedzie w nich oferowana na co dzien;
uczestniczenie w wycieczkach tematycznych zwigzanych z gastronomig;

pobyty w gospodarstwach agroturystycznych oferujacych kuchnie regionalna;
zbieranie plodéw rolnych i owocéw - czgsto odmian bardzo starych;

korzystanie ze sprzedazy bezposredniej zywnosciowych produktéw lokalnych,
tradycyjnych i regionalnych;

uprawianie wedkarstwa i my$listwa;

odwiedzanie wiejskich targowisk z produktami rolnymi pochodzacymi z ekolo-
gicznych upraw;

odwiedzanie sklepdw z zywnoscig lokalna, tradycyjna i regionalna;

poszukiwanie konkretnych sktadnikéw potraw lokalnych, tradycyjnych i regional-
nych;

uczestniczenie w kursach gastronomicznych, a takze pobieranie nauki w szkotach
kulinarnych, np. jako jedno- lub dwudniowych szkoleniach tematycznych;

wizyty w miejscach przetwodrstwa produktéw kulinarnych, gdzie mozna zobaczy¢
proces produkcji, zdegustowac konkretny wyrdb oraz naby¢ go jako pamiatke tu-
rystyczna*.

Wirdd turystéw wyrdznia sie takich, ktoérzy odwiedzaja dany kraj, region czy wrecz
konkretng miejscowos¢ wyltacznie dla przezy¢ kulinarnych, a takze takich, ktorzy
prawie nie dostrzegaja tego, co jedza. Majewski* wyrdznia cztery kategorie tury-
stow, zwiazane z ich postawa wobec kuchni:

turysta zainteresowany (30-33% wszystkich) uwaza, ze dobra kuchnia jest istot-
nym przezyciem na wakacjach i przyczynia si¢ do wzrostu zadowolenia z urlo-
pu: gdy nadarzy si¢ okazja sprobowania specjatéw kuchni albo nabycia lokalnych
produktow zywnosciowych, z pewnoscig z takiej sposobnosci skorzysta, mimo ze
mozliwos¢ ciekawych doznan kulinarnych nie jest gléwnym motywem wyjazdu;

* Tamze.
> J. Majewski, Turystyka kulinarna, ,Agro Smak’, lipiec/sierpien 2007, nr 8, s. 18.
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« turysta niezainteresowany (22-24%) nie postrzega zywnosci jako waznego aspek-
tu swoich wyjazdéw wakacyjnych, ale nie ma negatywnego nastawienia do miej-
scowej kuchni i lokalnych produktéw zywnos$ciowych;

turysta niezdecydowany (15-17%) jest przekonany, ze kuchnia jest waznym skfad-
nikiem urlopu, i twierdzi, ze poznawanie nowych smakéw sprawia mu przyjem-
nos¢, jednak gdy ma mozliwos¢ skorzystania z lokalnej restauracji, rzadko do niej
wchodzi i bardzo rzadko kupuje lokalne produkty zywnosciowe;

czysty turysta kulinarny (6-8%) specjalnie poszukuje lokalnych oraz tradycyjnych
produktéow zywnosciowych i jest to gtéwny powod wyboru miejsca na wakacje;
wyjezdza po to, by prébowa¢, smakowa¢, poznawa¢ odmienne kuchnie w innych
regionach czy krajach, zainteresowany jest oryginalnymi, smacznymi potrawami
i dobrymi restauracjami.

Osoby zajmujace si¢ od strony podazowej turystyka kulinarng powinny pamie-
tac, ze taki segment turystow bedzie niezwykle wymagajacy w stosunku do ich ofer-
ty, jaka beda im proponowac. Nie wystarczy porzadna oferta kulinarna, gdyz musi
ona by¢ profesjonalna, unikatowa, wyrafinowana, a takze elastyczna. Turysta, gdy
wybiera si¢ w podroz kulinarng, odwiedza na ogét sprawdzone i wyjatkowe miejsca.
W ksztaltowaniu oferty turystyki kulinarnej nalezy takze uwzglednia¢ takie zjawi-
sko, ze turysci nie poswiecaja konsumpcji réznego rodzaju potraw i napojéw swo-
jego calego pobytu, ale oczekujg innych aktywnosci, np. kulturalnych czy rekreacyj-
nych w miejscach destynacji turystycznej*.

2. SMmAKI REGIONOW, CZYLI POLSKIE DZIEDZICTWO KULINARNE
— PRZEGLAD CHARAKTERYSTYCZNYCH POTRAW
I TRADYCYJNYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Wraz ze zorganizowang cywilizacja zrodzito si¢ pojecie kuchni, czyli racjonalnego
przygotowywania artykuldw spozywczych zgodnie z tradycja wlasciwg danej gru-
pie spotecznej czy etnicznej. Ta tradycja wynikala zaréwno z lokalnych warunkéw,
zwigzanych z klimatem, glebg, faung i flora, jak i z religijnych tabu, bedacych wyra-
zem troski o zdrowie lub o zachowanie ustroju spoleczenstwa. Im bardziej wyrafino-
wane byly cywilizacje na $wiecie, im wigksze handlowe i kulturalne kontakty miedzy
nimi, tym bardziej skomplikowane oraz urozmaicone mialy pozywienie, ktore z cza-
sem stalo si¢ istotnym elementem zycia spolecznego®.

Kuchnia regionalna bazuje na surowcach i produktach pochodzacych z dane-
go regionu, a sposoby przyrzadzania potraw sa zgodne z tradycyjna receptura. Pod-
stawowa cecha charakterystyczng produktéw tradycyjnych i regionalnych, a zatem
kuchni na nich opartej, jest jako$¢, bedaca wynikiem tradycyjnego sposobu wytwa-

* Tenze, Turystyka kulinarna i kreowanie..., s. 130-131.

7 D. Orlowski, M. Wozniczko, Kuchnia jako element tradycji ludowej w turystyce wiejskiej, w:
Marka w turystyce wiejskiej. Catering / bar / mala gastronomia z elementami tradycyjnego
produktu regionalnego, red. B. Ditrich, Gdansk, 2006, s. 44.
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rzania oraz waloréw danego miejsca, jak specyficzny klimat czy sklad gleby - czyn-

nikow, ktore majg zasadniczy wplyw na jako$¢ surowca.

Obecny ksztalt polskich kuchni regionalnych jest wynikiem:

« dostepu do naturalnych zasobéw, co z kolei jest uzaleznione od polozenia geogra-
ficznego;

» oddzialywania kuchni narodéw sasiadujacych z poszczegélnymi regionami;

» wplywu w przesztosci kuchni obcych narodéw, co bezposrednio bylo zwigzane
z réznym stopniem rozwoju gospodarczego poszczegolnych regionéw — kontakta-
mi handlowymi, migracjami ludno$ci oraz kuchni zaborcéw;

« stopnia zachowania i kultywowania tradycji, zwyczajow zwigzanych z zywieniem?:.

Do najbardziej charakterystycznych kuchni regionalnych na terenie Polski
zalicza si¢: kaszubska, warminsko-mazurska, podlaska, lubelska, kurpiowska, $wie-
tokrzyska, kujawska, wielkopolska, $laska, matopolska, podhalanska i podkarpac-
ka. W kazdym regionie sg charakterystyczne potrawy, wymagajace upowszechnienia

i wprowadzenia ich do miejscowej oferty gastronomicznej. Kuchnie regionalne mo-

ga stanowic¢ wizytéwke turystyczng regionu, jak réwniez coraz czesciej staja si¢ mar-

kowym produktem turystycznym?®.

Ponizej autorzy dokonali krétkiej charakterystyki wybranych polskich kuchni
regionalnych, swoja uwage skupiajac na typowych produktach zywnosciowych wy-
korzystywanych w danej kuchni, jak i wystepujacych w niej potrawach.

Kuchnia kaszubska®, zwigzana z wplywami kuchni niemieckiej, jest do$¢ prosta,
a jej podstawa sa gtownie ryby podawane na wiele sposobdw, a takze ziemniaki (bul-
wy), groch, marchew, dawniej gryka i brukiew. Z ryb morskich wykorzystuje sie
gléwnie $ledzie, lososie i dorsze, a ze stodkowodnych m.in. wegorze i marenki. Mie-
so jest na drugim planie, przyrzadza si¢ gléwnie drob: gesi, kaczki i kury. Z ryb przy-
gotowuje si¢ wiele potraw, jak np. pulki ze §ledziem, czyli solone $ledzie pokrojone
w dzwonka, wymieszane w $mietanie z ogorkiem i cebulg, podawane z ziemniaka-
mi; stupke z pulkami, czyli §ledZ smazony z ziemniakami; praznice (jajecznice) z ry-
ba, np. z wegorzem lub $ledziem. Natomiast z ziemniakow przyrzadza si¢ np. plirice,
czyli placki ziemniaczane; golce — kluski z tartych ziemniakéw kladzione na wrza-
ca wode lub mleko; cziszke kaszébskg (kiszke kaszubska), sporzadzang z masy z su-
rowych ziemniakéw i kaszy gryczanej z dodatkiem jaj i cebuli na wedzonej stoninie
lub boczku, ktdrg podaje si¢ w plastrach smazonych na stoninie z duszong kapusta.

* Tamze, s. 49.

2 M. Wozniczko, D. Ortowski, Tradycje kulinarne regionéw i ich wplyw na rozwdj agrotury-
styki, w: Produkt regionalny i tradycyjny a agroturystyka, red. B. Ditrich, D. Stubik, Gdansk,
2006, s. 60.

3 M. Wozniczko, D. Orlowski, Potencjat kulinarny Pomorza i jego wykorzystanie w agrotury-
styce, w: Agroturystyka — moda czy potrzeba?, red. G. A. Ciepiela, ]. Sosnowski, ,Monogra-
fie”, nr 80, Siedlce, 2007, s. 351-356.
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Charakterystycznymi potrawami dla regionu kaszubskiego sa: ferkase — potrawka
z kury podawana z ryzem w sosie stodko-kwasnym na bazie rosotu; piersniki lub pét-
geski — piersi gesie peklowane i wedzone w dymie jatowca; gesia okrasa (obona) z ttusz-
czu gesiego i miesa posiekanego tasakiem z przyprawami, uzywana do zup, jajecznicy
oraz jako dodatek do gotowanych ziemniakéw (bulwy z obéng), a takze do chleba ka-
szubskiego (z dodatkiem roztartych ziemniakéw, na zaczynie chlebowym), zupa z z6t-
tich wrekow, czyli z zottej brukwi, zwana brukwiowg, czérnina (czernina), czyli zupa
z krwi gesi, kaczki lub indyka z dodatkiem suszonych grzybow i gesich podrobéw, zu-
pa brzédowa - z suszonych owocow, z dodatkiem $mietany i maki, podawana z lany-
mi kluskami. Z ciast i deseréw najbardziej znane sg: kiich mtodzowy z kruszonka - cia-
sto drozdzowe, marchwiowi peperkiich — piernik marchwiowy, ruchanki, czyli racuchy
drozdzowe posypane cukrem pudrem, oraz szpajza — deser z jajek, zelatyny oraz soku
z cytryny lub kawy badz kakao.

Kuchnia Warmii i Mazur®' w rejonie dawnych Prus Wschodnich, w ktérym wspdl-
nie panowaly dwie tradycje kulinarne: polska i niemiecka. Od tych drugich miesz-
kancy regionu przejeli upodobanie do potraw stodko-kwasnych, miesa i wszelkie-
go rodzaju klusek. Do polskich tradycji nalezy uzywanie $mietany, obfito$¢ zidt
w potrawach, a takze wspaniale wedliny, barszcze i flaczki. Oprocz tego z obu tych
kulinarnych tradycji kuchnia Warmii i Mazur wykorzystywala ziemioptody, np.
brukiew, ziemniaki, buraki, marchew, warzywa straczkowe, zyto, jeczmien, owies
i orkisz, migso: wieprzowe, wolowe i popularny dréb (zwlaszcza gesi) oraz nabial.
Skladnikami dan byly takze znalezione w lasach grzyby i owoce oraz zlowione
w licznych mazurskich wodach ryby. Po II wojnie $wiatowej dawne tradycje kulinar-
ne zostaly wzbogacone nowymi zwyczajami i smakami. Pojawily si¢ potrawy z Wi-
lenszczyzny, Ukrainy i Biatorusi.

Kuchnia warminsko-mazurska oparta jest o dwa regiony, ktoére zawsze taczy-
o podobienstwo geograficzne i kulinarne. Zaréwno kuchnia mazurska, jak i war-
minska sg do§¢ skromne. Podstawe obydwu kuchni stanowig surowce wyhodowane
na polu, zlowione w jeziorze i zebrane w lesie. W zwigzku z tym kuchnia ta obfituje
W potrawy maczne, rybne oraz dania z dodatkiem grzybow, natomiast potrawy mie-
sne przyrzadza si¢ okazjonalnie. Pojezierze Warminsko-Mazurskie nazywane jest
Kraing Tysiaca Jezior, w ktérych towi sie gtéwnie sieje i sielawy. W chlodniejszych
i glebszych zbiornikach wodnych trafiajg sie: sumy, karpie, liny, szczupaki, okonie,
sandacze i wegorze, ktdre przyrzadza si¢ na rozne sposoby kulinarne, a zwlaszcza we-
dzi. Coraz czgsciej spotka¢ mozna tam raki, ktérych najprostszym sposobem przy-
gotowania jest ugotowanie w osolonej wodzie z koperkiem i natkg pietruszki.

Na terenach Warmii bardzo czg¢sto spozywa si¢ nastepujace zupy: grochowg, fa-
solowg lub kapusniak na wedzonce, natomiast na obszarze Mazur jada si¢: rosét, Zu-

' D. Ortowski, M. Wozniczko, Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego jako

element wplywajgcy na rozwdj turystyki w wojewodztwie warmirisko-mazurskim, ,Turysty-
ka i Rekreacja’, Warszawa, 2009, nr 3, s. 43-47.
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rek, czerning z podrobami i zupy rybne. W dni postne przygotowuje sie: zupy grzy-
bowe oraz owocowe, ryz i kasze z suszonymi owocami, ziemniaki z rybg w occie (np.
wegorz, leszcz, sieja, sielawa, sum, okon, szczupak). Do wykwintnych potraw ryb-
nych i miesnych zalicza si¢ np. szczupaka faszerowanego pod auszpikiem, krokiety
ze szczupaka po mazursku, sztynorcki rosot z wegorza, faszerowang ges po warmin-
sku, golonke po warmitisku, frykas z gesi. Ciasta i desery, ktore sg charakterystyczne
dla tego regionu, to przede wszystkim: piernik mazurski, kuch, marcepan krélewiec-
ki, lidzbarskie gofry smietankowe, ciasteczka anyzowe, wisnie w ciescie migdatowym,
brusznice z bitg Smietang, galaretka z czarnego bzu i cytrynowa maslanka.

Kuchnia podlaska® to zlepek kuchni polskiej, litewskiej, bialoruskiej i tatarskie;j.
Wyspecjalizowala si¢ w potrawach z ziemniakow, a ich szeroki asortyment nalezy
do najbardziej identyfikowanych z Podlasiem, zalicza si¢ tu np. babki i kiszki ziem-
niaczane. Czgsto kuchnia ta wykorzystuje tez kasze, gléwnie gryczang, jaglang i pe-
czak. W poréwnaniu z innymi regionami Polski, w kuchni podlaskiej stosuje sig¢
nieco mniej warzyw, za$ potrawy sa wysokokaloryczne oraz obfitujace w $mietane
i thuszcze.

Dzigki wpltywom litewskim powstaly specjaly niespotykane na innych terenach
Polski, proste, czasem malo wyszukane, do ktérych zalicza si¢: kartacze — rodzaj
duzych pyz ziemniaczanych nadziewanych migsem i cebulg, z dodatkiem skwarek;
bliny - placki z maki gryczanej, jajek i zsiadlego mleka; zucielki — niewielkie droz-
dzowe paszteciki z farszem grzybowym lub miesnym; cebulniaczki — drozdzowe bu-
teczki nadziewane lekko podsmazong cebulg, ktore podaje si¢ z czerwonym barsz-
czem lub zupa grzybowa; knysze (buleczki drozdzowe) z kapusta; pierekaczewnik
z ciasta makaronowego z nadzieniem miesnym lub serowym. Zastuzong stawg cie-
sza sie roznego rodzaju pierogi, takie jak: kofduny — mate pierozki z nadzieniem mie-
snym z jagnieciny; pielmieni, czyli pierozki z baraning; soczewiaki — pierogi z ciasta
ziemniaczanego nadziewane soczewicg z dodatkiem cebuli oraz czebureki — pierogi
z migsem. Typowo litewskim specjatem, do dzi$§ powszechnym na Podlasiu, jest tzw.
kindziuk — wedlina z surowej poledwicy, szynki lub karkéwki natartej pieprzem, sola
oraz czosnkiem, w specjalny sposdb przechowywana i przez miesiac wedzona w ko-
minie. Potrawg jadang nie tylko od $wieta, jak to kiedys bywalo, jest tatarski cybulnik
- rodzaj pieroga z farszem z gesiny lub wotowo-baranim, z drobno posiekana cebu-
l3. Do najbardziej znanych zup w kuchni podlaskiej naleza: chlodnik litewski, barszcz
podlaski i barszcz grzybowy.

Charakterystycznymi ciastami regionu podlaskiego sa: sekacz (sporzadzany z du-
zej ilosci jajek, maki, $mietany, cukru i masta) - jego receptura wywodzi si¢ ze starej
tradycji Baltow (plemion zamieszkujacych niegdy$ te ziemie) oraz mrowisko (czy-
li platy ciasta z maki i jaj usmazone na oleju, ulozone w piramide, polang miodem,

2 D. Ortowski, Zwigkszenie atrakcyjnosci turystycznej Podlasia za pomocg kuchni regionalnej,

w: Turystyka i rekreacja jako czynnik podnoszenia atrakcyjnosci i konkurencyjnosci regionu,
red. D. Dudkiewicz, F. Midura, E. Wysocka, Warszawa, 2006, s. 352-354.
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posypang rodzynkami i sparzonym makiem). Do regionalnych trunkow zalicza si¢
kiermusianke — wodke gatunkows, pélwytrawna, ziotowa na nalewach owocowych
z gozdzikami i cynamonem, produkowang od przeszto 500 lat wedlug $cisle strzezo-
nej receptury. Inne to midd pitny, zubréwka, jatowcéwka, Zurawinéwka, likiery: po-
ziomkowy, rézany, lipowy.

Kuchnia lubelska®, podobnie jak podlaska, zwigzana jest z wptywami kuchni kre-
sowej — litewskiej i biatoruskiej. Na Lubelszczyznie uprawia si¢ powszechnie chmiel,
dlatego stanowi on jeden z gtéwnych skladnikéw tej kuchni. Oprécz niego czgsto
wykorzystuje si¢ kasze i warzywa. Jednak najbardziej charakterystyczna potrawa te-
go regionu to pierogi przygotowywane na wiele sposobéw. Obecnie stynne pierogi
lubelskie, gotowane lub pieczone, nadziewane sg réznymi farszami: z kaszy grycza-
nej, jaglanej, perlowej, ze swiezej lub kiszonej kapusty, gotowanej marchwi, chude-
go twarogu i miety. Ciasto na pierogi przyrzadza si¢ z ziemniakéw w jednej czesci
gotowanych, a w drugiej — tartych i maki. Najstynniejszy z nich jest pieczony pirdg
(pierdg) bilgorajski, zwany dawniej krupniakiem, z nadzieniem z kaszy gryczanej,
ziemniakow, bialego sera i skwarek. Doskonate sg tez kluchy ziemniaczane z roznymi
nadzieniami oraz buteczki kulebiaczki nadziewane klasycznym farszem ze stodkiej
kapusty i jajka, ktore sg wypiekane w Kazimierzu Dolnym nad Wista, podobnie jak
stynne koguty z ciasta maslanego, stanowigce wizytowke regionu.

Lubelszczyzna posiada wspaniale miody gryczane, charakterystyczne dla tego
regionu. Miod fasolowy stat sie wizytéwka Roztocza Zachodniego, gdzie znajduje sie
zaglebie fasolowe. Cenione i powszechnie znane sg oleje zaréwno Iniany, jak i rze-
pakowy, ktory charakterystyczny jest dla potnocnej czesci Lubelszczyzny, oraz olej
$wigteczny roztoczanski (z nasion rzepaku), charakterystyczny dla Roztocza. Nie
sposob pomina¢ miodéw pitnych, jak péttorak, dwéjniak, tréjniak i czworniak, ktd-
re s3 znane rowniez poza granicami kraju. Nie mozna zapomnie¢ o wy$mienitych
domowych nalewkach i winach wytwarzanych z owocéw domowych i lesnych, np.
grzaniec Marcina z Urzedowa, malinéweczka, gruszkowka, kordiat Zurawinowy kra-
snicki czy hy¢ka nadbuzatiska.

Kuchnia kurpiowska® lubuje si¢ w smakach wyraznych i ostrych. Zupy zakwasza-
ne s3 sokiem z kapusty kiszonej, a dla zaostrzenia smaku potraw, zwlaszcza migs,
dodaje sie chrzan i ¢wikte. Wiele z dan i smakéw popularnych w kuchni tego regio-
nu pojawia si¢ takze w kuchni innych terenéw Mazowsza. Kurpie znani sg przede
wszystkim ze swojego pieczywa — chleba z gotowanymi ziemniakami lub pieczy-
wa obrzedowego, czyli nowelatka oraz byski, wypiekanych w okresie noworocznym,

3 M. Wozniczko, D. Orlowski, Produkty turystyczne kuchni lubelskiej jako element promo-
cji wojewodztwa lubelskiego, w: Kierunki rozwoju turystyki w wojewddztwie lubelskim, red.
J. Bergier, M. Stelmach, Biata Podlaska, 2007, s. 189-192.

** D. Orlowski, M. Wozniczko, Kuchnia kurpiowska i jej wplyw na atrakcyjnos¢ turystyczng
regionu etnograficznego, ,,Turystyka i Rekreacja’, Warszawa, 2008, nr 1, s. 56-59.
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a przedstawiajacych zwierzeta: krowy, woly, byki i cieleta, kozly kojarzone z plod-
noscia, ale takze jelenie, sarny, zajace i wiewidrki. Czasem rozmoczone pieczywo
obrzgdowe dawano majacym si¢ ocieli¢ krowom, kotnym owcom czy tez kurom
w okresie wysiadywania jaj. Wierzono, ze urodzaj bedzie taki, jak dorodne bedg fi-
gurki. Chleb pieczono w piecu chlebowym na lisciach chrzanowych albo na otrebach
pszennych. Na brzeg nagrzanego pieca ktadziono wychopieriki, czyli mate chlebki
oraz resztki uformowanego w dioniach ciasta chlebowego, ktére szybciej sie piekly
i wezesniej mozna byto zaspokoi¢ gtéd. Czesto bywalo, ze razem z chlebem pieczono
rejbak — rodzaj babki ziemniaczanej, nazywanej takze kuglem, gdyz byl przygotowy-
wany z tartych — po kurpiowsku rejbanych - ziemniakéw z dodatkiem jaj i przesma-
zonej stoniny z cebulka.

Kurpie majg upodobanie do potraw z ziemniakéw. Czesto wykorzystujg ziem-
niaczang wode, powstala podczas gotowania, w czym wykazuja duza madros¢, gdyz
jest to niezastapione zrédlo fosforu. Sg takze dania, ktérych bazg jest woda z ogoér-
kow kiszonych, np. zZurek kurpiowski czy barszcz czerwony zabielany z ziemniakami.
Kuchnia kurpiowska oferuje charakterystyczne potrawy, a wsrdd nich: fafernuchy -
ciasteczka sporzadzane z maki zytniej i marchwi lub burakéw z dodatkiem miodu,
rulony kurpiowskie — ze schabu z masg kietbasiang, obtoczone w mace i jajku, sma-
zone na smalcu; kapuste z kaszg, grzybami i olejem Inianym, chtodnik kurpiowski czy
zupe grzybowg. Bedac na Kurpiach, nie sposob nie zetknac si¢ z piwem kozicowym
(psiwem jatowcowym), czyli napojem z szyszek jalowca, lub podpiwkiem — napojem
bezalkoholowym z palonej kawy zbozowej, suszonego chmielu, drozdzy, wody i cu-
kru. Kurpie styna takze z najprzer6zniejszych gatunkéw miodéw z Puszczy Zielonej
(wielokwiatowy, lipowy, akacjowy, spadziowy), soku brzozowego oraz krupniku kur-
piowskiego — wytwarzanego ze spirytusu, miodu, cynamonu, wanilii i skérek poma-
ranczy lub cytryny.

Kuchnia $wietokrzyska, wedlug analiz Elzbiety Szot-Radziszewskiej*, zachowata
swoje tradycyjne potrawy sprzed lat, ktore zawdzieczajg smak wiejskim surowcom
i produktom, takim jak: kapusta, ziemniaki oraz produkty zbozowe (zyto, pszeni-
ca, gryka, zwana pogankg lub tatarkg, proso, jeczmien i owies). Na swietokrzyskich
stotach do dzisiaj pojawiajg si¢ najstarsze potrawy z rodzaju brejowatych o cieka-
wych nazwach, np. lemieszka — przyrzadzona z maki pszennej wrzuconej na wo-
de i doktadnie wymieszanej, o konsystencji gestej masy, kulaska — otrzymuje sie ja
przez wrzucenie maki jeczmiennej lub zytniej na gotujaca si¢ osolong wodg i miesza

% E. Szot-Radziszewska, Lemieszka, siemieniec, gamrota... Zapomniane potrawy ludowe Kie-
lecczyzny, Kielce, 2005, s. 1; taz, Rola etnografii w identyfikacji produktéw tradycyjnych
i regionalnych, ,,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Powietrzu w Polsce”, 2007,
nr 10, s. 34; taz, Swigtokrzyskie przysmaki, ,,Agro Smak”, maj/czerwiec 2007, nr 7, s. 24;
taz, Tradycje $wietokrzyskiej kuchni regionalnej, materiaty z Ogélnopolskiej Konferencji
~W krainie $wigtokrzyskich smakéw”, zorganizowanej w Zespole Patacowym w Kurozwe-
kach, 25 IV 2008, materiaty konferencyjne.
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drewniana tyzka az do zggstnienia masy, nastepnie po wystudzeniu polewa si¢ kwa-
$nym mlekiem albo stopiong stoning, gamrota — przyrzadzona z kilku skladnikéw:
maki pszennej, $mietany, jaja, mleka i soli do smaku, ktdre po polaczeniu wrzuca si¢
do gotujacej wody i miesza. W wielu domach przygotowuje si¢ réznego rodzaju klu-
ski: lane, zacierki, paluchy, krajanki. Spozywa si¢ je z bialym serem, cukrem, $mie-
tang, mastem lub stanowig one dodatek do zup. Przysmakiem sa placuszki podobne
do macy, wypiekane bezposrednio na blasze kuchennej z resztek ciasta pierogowego.

Z okazji $wiat gospodynie wypiekaja obrzedowe ciasta, majace zapewnic¢ po-
my$lno$¢ i szczgscie, zwane osuchami, orzechami, grzybkami. Dla dzieci chodzacych
po koledzie w $wigto Trzech Kroli oraz weselnych gosci przygotowuje sie szczodra-
ki, czyli ciastka w ksztalcie ludzi i zwierzat. Do typowych potraw przygotowywanych
na bazie ziemniakow zalicza sie np. kugiel z Czermna — rodzaj baby z tartych, suro-
wych ziemniakéw, wypiekanej w zeliwnym naczyniu; zmiocosz — placek wigilijny
otrzymany z masy uzyskanej z polaczenia tartych i gotowanych ziemniakéw z do-
datkiem jaj, zeszklonej cebuli oraz soli i pieprzu do smaku; porka — dawniej zwa-
na psiochg, ktéra otrzymuje si¢ z ugotowanych ziemniakéw wymieszanych z maka,
czy tez zalewajka swigtokrzyska — ktora przygotowuje si¢ z pokrojonych w kostke
ziemniakow z dodatkiem biatego barszczu z maki zytniej, mleka, kwasnej $mietany,
wytopionego tluszczu ze skwarkami oraz soli do smaku (niektérzy dodaja kilka 1y-
zek drobnej kaszy jeczmiennej).

Na $wietokrzyskim stole nie moze zabrakna¢ potraw z biatej kapusty, do ktérych
zaliczy¢ mozna: paziche, zwang parzybrodg swigtokrzyskq, kapuste z grochem, bigos,
pierogi z kapustg oraz zarzucke. W kuchni ludowej tego regionu istotng role nadal
odgrywaja $wieze i suszone owoce oraz ziota. Ze §wiezych przygotowuje si¢ polew-
ki, kompoty, knedle i pierogi, dodaje takze do ciast, np. zawijaniec drozdzowy z tru-
skawkami. Z suszonych owocow przyrzadza si¢ polewki, kompoty oraz dodaje si¢ je
do kasz.

Ostatnio na stolach w niektérych gospodarstwach agroturystycznych polozo-
nych w wojewodztwie swietokrzyskim mozna spotka¢ zupe z pokrzywy, zwang po-
krzywiankg. Do letnich przysmakow zalicza si¢ takze zupy owocowe z czarnych ja-
£6d, wisni, jablek, zageszczane $mietang roztrzepang z maka. Na szczegdlng uwage
zastuguje dziki bez czarny, nazywany psim bzem czy bzicg, obficie porastajacy przy-
droza i obrzeza zagréd na wsiach $wietokrzyskich. Ze swiezych kwiatéw bzu gospo-
dynie przygotowuja napdj orzezwiajacy, a z suszonych - lecznicze napary. Wazne
miejsce w kuchni regionalnej zajmujg grzyby, ktore wykorzystuje si¢ do przygotowa-
nia zup i soséw, a takze dusi si¢ je z mastem, smazy z jajkami, dodaje do pierogow,
bigosu oraz marynuje w zalewie octowe;j.

W regionie swietokrzyskim na szczeg6lng uwage zastuguja réwniez domowej
roboty wina gronowe i owocowe, a takze nalewki na bazie wodki lub spirytusu, kto-
re charakteryzuja si¢ wysoka jakoscig oraz dluga tradycja wytwarzania w danej oko-
licy z lokalnych produktéw. Do tego rodzaju napojow alkoholowych zalicza sie: wi-
na (z winogron, czeresni, dzikiej rozy, chabréw itd.) oraz nalewki, takie jak bzéwke
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(z kwiatéw czarnego bzu), orzechowke (z zielonych orzechéw wloskich), smorodi-
néwke (z czarnej porzeczki) sosniak (z kwiatéw sosny), tarninéwke (z owocow tar-
niny), pieprzowke (z ziaren gorzkiego pieprzu), chabréwke (z ptatkéw chabréw), pig-
wowke (z owocow pigwy) i zeniche (z owocow dzikiej rozy)™.

Kuchnia kujawska® zaréwno w czasach dawniejszych, jak i obecnie cieszy si¢ nie-
zwykla oryginalnoscig potraw i tradycyjnych specjatéw kulinarnych. Historycznie
kuchnia ta ma wiele wspolnego z wielkopolska i pomorska - jest oparta na ptodach
ziemi i wlasnych, przydomowych hodowlach. Kujawy to przede wszystkim miejsce
zasobne w jeziora, 1aki i lasy, stad duzo tu grzybow - szczegdlnie w Borach Tuchol-
skich. Podstawg kujawskiej kuchni sg produkty zbozowe i warzywa — przede wszyst-
kim ziemniaki, kapusta (z odmiany czerwonej przygotowuje si¢ m.in. bigos, gofab-
ki, suréwki) i fasola — szablok, oraz owoce - §liwki i jablka. Na Kujawach przyrzadza
sie rozne satatki z fasoli, ktora jest tam sktadnikiem wielu potraw — klusek czy dan
na gorgco. Znany jest takze pasztet z fasoli i jablek podawany na zimno. Istotnym
skltadnikiem w pozywieniu Kujawian jest dréb — gesi i kaczki (z krwi przygotowu-
je si¢ czernine, z miesa rolady, pieczenie, a z podrobdw pasztety) oraz ryby ($ledzie,
ale takze ryby stodkowodne). Wiekszos¢ znanych kujawskich przepiséw opiera si¢
na tej grupie skfadnikow.

Ze wzgledu na blisko$¢ Pomorza mieszkancy Kujaw maja fatwy dostep do ryb
morskich, podaje si¢ tu duzo $ledzi, najczesciej z jabtkami. Z ryb przyrzadza sie tak-
ze salatki oraz zupy. Bardzo charakterystyczne dla kuchni kujawskiej jest Iaczenie
ryb z migsem. Ryby polfaczone z drobiowymi przetworami dajg podstawy pasztetow.
Ryby i migso 1aczy sie rowniez z owocami czy orzechami. Bardzo znana w regionie
jest réwniez grudzigdzka zupa z korbola - o stodkim smaku uzyskanym z polacze-
nia $mietany, ryzu, dyni i migdaléw. W tradycyjnej kuchni regionu kroluja tez da-
nia z wieprzowiny, wolowiny oraz ze wspomnianego ptactwa hodowlanego. Jedna
z bardziej znanych w Polsce kujawskich potraw jest bez watpienia bydgoska czernina
z golcami — czyli zupa z gesiej krwi z suszonymi owocami. Do produktéw migsnych
w kuchni kujawskiej zalicza si¢ np. swigteczng szynke kujawskq z koscig, bialg kietba-
se w stoiku oraz pélgesek, zwany takze piersnikiem. Swigteczna szynka z koscig przy-
gotowywana jest zwykle na $wieta wielkanocne lub z innych okazji, np. wesela, dla-
tego tez uzyskala takie miano. Pierwotnie szynke t¢ opiekano w piecu chlebowym,
jednak obecnie ze wzgledu na brak tego typu piecow opieka sie ja w piekarniku. Catg
szynke o zwartym migzszu pekluje si¢ w solance, nastepnie - gotuje i zapieka, dzieki
czemu otrzymuje ona stony smak z aromatem gozdzikowo-laurowym. Biala kietbasa
jest wedling surowo dojrzewajacg, konserwowang przez podsuszanie lub wedzenie.
Do stojow wktada si¢ zwoje bialej kietbasy w jelicie, natomiast wolng przestrzen za-
lewa tluszczem.

3¢ E. Szot-Radziszewska, Lemieszka, siemieniec..., s. 24-26; taz, Tradycje swigtokrzyskiej kuch-

ni..., s. 31-32; taz, Rola etnografii w identyfikacji..., s. 41-42.
7 M. Wozniczko, D. Orlowski, Tradycje kulinarne regionow i ich wplyw..., s. 62-63.
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Polgesek jest bardzo popularng przekaska i pojawia si¢ wszedzie tam, gdzie ho-
dowane sg gesi. Uznawany byt od zawsze za przysmak kulinarny, ktory goscit przede
wszystkim na stolach szlachty oraz bogatych wloscian, a od $wieta takze u bied-
niejszych smakoszy. Pélgeski, czyli gesie piersi, sag peklowane z dodatkiem przypraw
w kamiennym garnku i p6zniej wedzone w dymie jalowca, okrasa gesia — siekana
ge$ z ko$¢mi z dodatkiem przypraw, jest wykorzystywana do kraszenia potraw, sma-
rowania chleba, do zup, potraw z kapusty i ziemniakéw. Wspolczesnie nalezg one
do typowych produktéw tradycyjnych, ktére sa wizytowka regionu.

Kujawy slyng takze z wy$mienitych toruriskich piernikéw, ktore to miejscowi rze-
mies$lnicy wypiekali juz w XII wieku, a na temat ich powstania istnieje legenda, ktd-
ra glosi, iz pszczoly podpowiedzialy Katarzynce, corce mlynarza, zeby dodata mio-
du do ciast i chleba przygotowywanych na powitanie krola. Wedlug legendy, tak
powstaly torunskie ciastka, a najpopularniejsze z nich nosza imi¢ swej twoérczyni.
Na szczegdlng uwage zastuguje takze kujawski deser, czyli ryz oblany mastem z su-
szonymi $liwkami i rodzynkami, oraz wyjatkowe powidla $liwkowe, wytwarzane
na terenie Dolnej Wisty juz od XIX wieku, ktére smazy si¢ od wrzesnia do paz-
dziernika z dojrzatych sliwek wegierek — ze wszystkich lokalnych odmian, a przede
wszystkim wedlug tradycyjnych receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Kuchnia wielkopolska®, prosta i niewyszukana, zwigzana jest z wplywami kuch-
ni niemieckiej, pod wieloma wzgledami przypomina kuchnie $laska. Wielkopolska
stynie z ziemniakow (pyry lub kartofle), warzyw (gtéwnie szparagéw, takze kapu-
sty, burakow, cebuli) oraz dan z kaczki. Regionalnymi przysmakami Wielkopolski sa
przede wszystkim potrawy z ziemniakéw. Jedng z najbardziej charakterystycznych
zup z wykorzystaniem tego surowca sg slepe ryby (rzadkie pyrki). Przyrzadza si¢ tam
réwniez pyry z gzikiem, czyli ugotowane ziemniaki w mundurkach podawane z bia-
lym serem, $mietang, cebulg lub szczypiorkiem oraz plyndze (plindze) — placki ziem-
niaczane.

Mieszkancy regionu zajadajg si¢ réznymi kluskami przyrzadzonymi z ziemnia-
koéw, jak np. szagowkami — kluskami z gotowanych, przetartych ziemniakéw, maki,
twarogu i jajka, krojonych na ukos (na szage), szkaplyrkami - z surowych, tartych
ziemniakéw z dodatkiem maki Zytniej lub pszennej oraz jajek, ktére po ugotowa-
niu okrasza si¢ mastem, sfoning lub olejem i podaje z kapusta, kulochami, zwanymi
nagusami — z utartych, surowych ziemniakéw bez dodatku maki, ktore wrzuca si¢
na gotujaca wode, a po ugotowaniu nie odsacza sie, tylko dolewa mleka i spozywa
jako zupe z kluskami, kopytkami - z masy przygotowanej z gotowanych, thuczonych
ziemniakoéw, szarymi kluchami, kluchami z pyrek, kluchami z pokrywy — z surowych,
tartych ziemniakéw, kulankami (kulachy, skubanki), okragltymi kluskami z surowych

3 D. Orfowski, M. Wozniczko, K. Zelazna, Wielkopolskie tradycje kulinarne jako wazny sklad-
nik produktu turystycznego regionu, w: Strategia rozwoju turystyki w Polsce na lata 2007~
2013. Zalozenia teoretyczne jako inspiracja dla praktyki, red. A. Dabrowski, R. Rowinski,
Warszawa, 2006, s. 89.
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ziemniakow, czy tez kluchami na tachu (parowce), drozdzowymi pyzami, ktére gotu-
je si¢ na parze i podaje zamiast ziemniakéw do mies oraz sosow™.

Charakterystycznym daniem Wielkopolski jest pieczona kaczka po poznatnisku
z jabtkami, podawana z kluchami na tachu i modrg (czerwona) kapustg. Wérod re-
gionalnych przysmakow znajduja sie takie specjaly, jak: galaretka miesna, zwana
galartem (trzesionkg) albo zimnymi nozkami, parzybroda - zupa z wloskiej kapu-
sty, czernina przyprawiona majerankiem, podawana z kluskami lub ziemniakami
oraz zupa z korbola, czyli dyni. Wielkopolska stynie w Polsce z uprawy szparagow.
Jada si¢ je z szynka, grzybami, zapiekane pod beszamelem, jako dodatek do satatek,
ryb oraz migs. Przykladem sg szparagi gotowane na parze i polane mastem z prazo-
ng bulkg tarta.

Specyficznym poznanskim zwyczajem jest pieczenie na $§w. Marcina (11 listo-
pada) drozdzowych rogali Swigtomarciriskich, nadziewanych masa migdalowo-orze-
chowa na bazie biatego maku. Do stodkich specjaléw Wielkopolski zalicza sie takze:
szneki z glancem — drozdzowki z lukrem, babke poznatiskg — puchowe ciasto krecone
na proszku i skorka cytryny, skubaniec — kruche ciasto z dzemem z czarnej porzecz-
ki, agrestu i bezy oraz andruty kaliskie®.

Kuchnia §laska* to jedna z najbardziej rozpoznawalnych kuchni w kraju, zwigzana
z wptywami kuchni czeskiej, niemieckiej i austriackiej. Jak urozmaicony jest Slask,
tak zréznicowana jest kuchnia tego regionu. Inna jest kuchnia bytomska, inna kato-
wicka, a jeszcze inna opolska, cieszynska czy wroctawska. Kuchnia $lgska to potra-
wy o duzej zawartosci tluszczu, a co zatem idzie - kaloryczne. Kuchnia ta obejmu-
je przede wszystkim: zawiesiste zupy gotowane na migsie wolowym, z zasmazkami
na stoninie, duszone migsa w gestych sosach, podprawione maka i $mietang, sma-
zone miesa (glownie wieprzowina), potrawy maczne i ziemniaczane z boczkiem
oraz dania z krdlika.

Wazna grupe positkéw tej kuchni stanowia zupy, ktére mozemy podzieli¢ na co-
dzienne, postne, wigilijne, niedzielne i odswietne. Skromne zupy codzienne wyko-
rzystuja surowce dostepne o okreslonej porze roku i tak znane sg zupy z pokrzywy,
z marchwi na mleku, z maslanki, chuda jewa, zur z serwatki, mulka, biermuszka, po-
lewka piwna, wodzianka. Charakterystyczne zupy postne to ajntopf, Zury, parzybro-
da, krupnik slgski. Zupy wigilijne to siemieniotka, grzybowa z gatuszkami, fasolowa
z pieczkami. Zupy niedzielne i od$wigtne reprezentuje rosét z nudlami lub bardziej
wystawnie z kluseczkami watrobowymi oraz szwarc, czyli czarnina.

Kolejna grupa omawianych potraw s3 dania migsne. Kazdy $laski rejon miat
swoje charakterystyczne sposoby przyrzadzania positkéw z miesa. W tradycyjnej

* G. Szelagowska, Ziemniaki w tradycyjnym pozywieniu ludowym, ,Lud’, t. 88, 2004, s. 251-274.

). Ortowski, M. Wozniczko, K. Zelazna, Wielkopolskie tradycje kulinarne..., s. 90.

41 D. Ortowski, M. Wozniczko, Kuchnia slgska istotnym elementem potencjatu turystycznego
regionu, w: Kulturowe uwarunkowania Zywienia w turystyce, red. H. Makala, Warszawa,
2013, s.191-215.
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kuchni Gérnego Slgska najbardziej popularng potrawa jest niedzielna rolada woto-
wa podawana z kluskami slgskimi i modrg kapustg. Natomiast rolada przyrzadzona
z wieprzowiny z dodatkiem gotowanych na twardo jajek to tzw. jaskofcze gniazda.
Inne wpisane w krajobraz kulinarny Slgska potrawy migsne to karminadle, schab
sztygarski oraz bardzo popularne na festynach krupnioki i zymloki. Ulubionym nie-
dzielnym daniem migsnym, przyrzadzanym czesto przez slaska gospodynie, jest pie-
czert huzarska, zwana tez pieczenig na kwasno. Wielkg estyma cieszyly sie i ciesza
u gospodyn $laskich podroby. Po pierwsze, bo sg taiisze od miesa, a po drugie, ze moz-
na z nich przyrzadzi¢ wiele smacznych i warto$ciowych dan obiadowych. Obok ptucek
i watroby przyrzadza si¢ w kuchni $laskiej kotlety z wymienia (nie réznigce si¢ prawie
od cielecych), flaki i nerki w sosie czy w okolicach Siewierza - zoladki gesie.

W kuchni $laskiej dania z ziemniakéw stanowig duzg grupe positkéw typowych
dla regionu. Podaje si¢ je jako uzupelnienie positkéw migsnych, ale réwnie czesto jako
danie samodzielne. Jednym ze sztandarowych specjalow tego regionu sg kluski slgskie,
nazywane rowniez bialymi kluskami, a w gwarze guminklyjzy. Wyrabia si¢ je z goto-
wanych ziemniakdw i maki ziemniaczanej, kulajac je na stole i robigc charakterystycz-
ng dziurke. Drugim rodzajem klusek $laskich sg czarne kluski, nazywane tez kluskami
tartymi, przygotowywane z gotowanych i surowych tartych ziemniakéw w proporcji
1:1. Oba rodzaje podaje si¢ zamiennie w niedziele, z sosem, modra kapustg i roladami.

Jedna z typowych potraw z ziemniaka jest szafot Slgski, czyli satatka §ledziowa.
Pierwotnie podawany z okazji wigkszych uroczystosci, z biegiem czasu stat sie posil-
kiem codziennym. Podstawowy sklad salatki to mieszanka ugotowanego ziemniaka,
kiszonego ogorka, cebuli i $ledzia.

Na Podbeskidziu do dzi$ popularng potrawa na bazie ziemniakow jest bachor,
w ktérym do tartych ziemniakéw dodaje si¢ sporo pokrajanego w kostke tlustego
migsa i skwarek, mase doprawia solg, pieprzem i majerankiem, a nastepnie napetnia
sie nig zofadek i piecze w brytfannie w piecu piekarskim.

Natomiast z regionem zawiercianskim, a w szczegolnosci z Porgbg od wie-
lu pokolen zwigzana jest potrawa, zwana prazonkami, gdzie w zeliwnych garnkach
— kociotkach piecze si¢, a wladciwie prazy ziemniaki z kietbasg, boczkiem, cebulg,
smalcem, solg i pieprzem. Ciekawg potrawg z ziemniakéw jest danie z rejonu Czg-
stochowy, czyli ciulim lelowski - ziemniaki starte, jak na placki ziemniaczane do-
prawione pieprzem, sola, cebulg i tluszczem laczy si¢ z zeberkami. Surowe ciasto
ziemniaczane przeklada si¢ warstwowo migsem w garnkach i wktada sie do pieca
chlebowego na calg noc.

Szczegdlnie wazng role w kuchni $laskiej odgrywa kapusta. Szatot z modrej ka-
pusty podaje si¢ do wielu dan miesnych, do pieczonej gesi, pieczeni schabowej du-
szonej z kminkiem, a przede wszystkim rolad wotowych. Nie mozna wyobrazi¢ so-
bie kuchni $lgskiej bez przekazywanego z pokolenia na pokolenie przepisu na salatke
z modrej kapusty.

Desery, jak w calej kuchni polskiej, takze i na Slagsku podawane sg po obiedzie,
zwlaszcza niedzielnym, oraz obowigzkowo przy kazdej uroczystosci rodzinnej. Naj-
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popularniejszym deserem jest kofocz. Jego spod i gore stanowi wypieczone ciasto
drozdzowe, wewnatrz znajduje si¢ nadzienie makowe lub serowe (moze by¢ miesza-
ne makowo-serowe), gore ciasta zdobi zlocista kruszonka (posypka). Zwyczajowo
kruszonke posypuje si¢ cukrem pudrem. Na calym Gérnym Slasku jednym z najpo-
pularniejszych deseréw podawanych po obiedzie przy okazji waznych uroczystosci,
takich jak odpust, wesele lub pierwsza komunia, s3 szpajzy, czyli kremy zestalane
z zelatyng o smaku cytrynowym, czekoladowym lub agrestowym, podawane w du-
zych szklanych salaterkach. Kolejnym popularnym przysmakiem s3 paczki z nadzie-
niem, na Slagsku nazywane kreplikami lub kreplami, ktére po usmazeniu posypuje sie
cukrem pudrem albo lukruje.

Kuchnia malopolska*? charakteryzuje si¢ potrawami z roslin straczkowych, ziem-
niakéw, kapusty, roznego rodzaju produktéw zbozowych - zwlaszcza kasz, nabialu
oraz ryb. Charakterystyczne dla Matopolski sg takie potrawy, jak: pierogi — gotowa-
ne w wodzie lub pieczone w piecu, z dodatkiem mleka zamiast wody, nadziewa-
ne gltéwnie kasza gryczang i bialym serem oraz twarogiem z ziemniakami, gofgbki
po matopolsku - z ziemniakami i kaszg gryczang w sosie $mietanowo-cebulowym, ko-
tacz jodtownicki - ciasto drozdzowe z serem czy tez kugiel galicyjski — pieczona masa
z tartych ziemniakow z dodatkiem zeberek i cebuli. Wazne miejsce w kuchni mato-
polskiej zajmuje sl pochodzaca z kopalni w Wieliczce oraz Bochni lub tez w ostat-
nich latach wyrabiane na bazie kilkusetletnich receptur produkty zywnosciowe
przez benedyktynow na terenie opactwa w Tyncu.

Pod Babig Goéra typowymi potrawami regionalnymi sg np. bugle zembrzyckie
- miejscowa odmiana precli, zupa z bobkéw - zupa fasolowa na boczku, kulasa z mg-
ki razowej - ugotowana maka razowa ze skwarkami, kofacz zawojski - ciasto droz-
dzowe nadziewane ziemniakami, bundzem i ziotami, czy bukty z boréwkg zawojskg
- kluski drozdzowe na parze z boréwka.

W zachodniej Malopolsce charakterystyczna jest polewka lanckorotiska - zu-
pa na serwatce z czosnkiem i ziemniakami, karp po zatorsku - upieczony z jajkami
na twardo, pieczarkami i zielong pietruszka oraz wadowicka kremowka papieska, na-
tomiast w jej poInocno-zachodniej czesci znanej z kapusty i chrzanu przyrzadza si¢
np. stolniki pieczone z sosem grzybowym - golabki z kapusty wloskiej z masg ziem-
niaczang i kaszg, sofdra - zupa chrzanowa na wedzonce czy ziemniaki po cabarisku
- ulozone warstwowo ziemniaki z réznego rodzaju lokalnymi wyrobami wedliniar-
skimi, warzywami zapieczone w kapuscie.

Kuchnia péinocno-wschodniej Matopolski obfituje w rozmaite potrawy na ba-
zie fasoli z Doliny Dunajca, a jest to np. zupa fasolowa z Molkéwki, pasztet fasolowy,
ziemniaki nadziewane fasolg i cebulg, rolada fasolowa z jarzynami z sosem grzybo-

# D. Orlowski, M. Wozniczko, Kuchnia regionalna jako walor turystyczny na Matopolskim
Szlaku Architektury Drewnianej, w: Rozwdj turystyczny regionow a tradycyjna zywnos¢, red.
Z.]. Dolatowski, D. Kotozyn-Krajewska, Czestochowa, 2009, s. 137-138.
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wym, fasola z kapustq, kietbasa z fasoli, pierogi z fasolg czy tez tort fasolowy z ma-
sg migdatowg. Dziedzictwo kulinarne Sadecczyzny, czyli poludniowej Matopolski,
charakteryzuje si¢ potrawami macznymi, z kasz, rodlin straczkowych, baraniny,
a przede wszystkim réznego rodzaju owocdw, posrdd ktorych szczegdlne miejsce
zajmujg $liwki i jablka. Ze §liwek jest wytwarzany najbardziej znany produkt re-
gionalny, czyli sliwowica tgcka, dodawana do herbaty lub pita czysta w kieliszku.
Do typowych potraw regionalnych zalicza si¢ np. barszcz czerwony na serwatce, galas
- zupa z dojrzalych owocow, krupy ze sliwkami - stodka kasza jeczmienna ze $liwka-
mi, bob ze Smietang, rydze kiszone, placek Lachow na powidlach sechnerskich - ciasto
drozdzowe przelozone masg orzechowa, makows i powidlami §liwkowymi oraz ku-
kietka - metrowa chalka drozdzowa z kruszonka.

W ksztaltowaniu regionalnych tradycji kulinarnych wyjatkowa pozycje zajmo-
wal Krakoéw i jego okolice. Na gastronomie¢ krakowska dominujacy wplyw miata
kuchnia austriacka, zwlaszcza wiedenska. Zawdzigcza si¢ jej zimny salceson z mig-
sa wieprzowego podawany w sosie musztardowym jako przekaske, sznycel wiedetiski
oraz jaja po wiedetisku podawane na $niadanie. Austriackie wplywy wyrazne sg tez
w krakowskich cukierniach, ktére oferuja dwa wiedenskie specjaly: tort Sachera
- tort czekoladowy przekladany marmolada morelowa z polewa czekoladowsy i pi-
schinger — deser na bazie wafli, mleka, masta, cukru i kakao. Do deseréw o pocho-
dzeniu austriackim nalezy tez sernik wiedetiski, babka wiedetiska i strudel z jabtkami.

Z dan miesnych w kuchni Krakowa i okolic zalicza si¢ maczanke po krakowsku
- plaster pieczonego schabu w bulce, polany sosem pieczeniowym z duzg ilo$cia ce-
buli i kminku, kaczke po krakowsku - z grzybami i kasza oraz wedliny, np. kietbase
lisieckg, barszcz bialy z parzong kietbasq czy krakowskqg kapuste, najczesciej maryno-
wang lub kiszona.

Bardzo bogata jest w Krakowie tradycja piekarska, w ktdrej czolowe miejsce zaj-
muja: obwarzanki krakowskie — wianki plecione z ciasta drozdzowego, posypane so-
la, makiem lub sezamem, precle krakowskie - splecione kruche ciasto drozdzowe,
chleb prgdnicki — na kwasie zytnim i posypany otrebami zytnimi, buchty — drozdzo-
we butki z nadzieniem z powidet oraz bosniaczki - bulki drozdzowe z kminkiem.

Typowym krakowskim deserem, siggajacym korzeniami jeszcze dawniejszych
czasow, jest babka z kaszy z bakaliami, pgczki galicyjskie - z ciasta drozdzowego
wymieszanego z migdatami i konfiturg owocowa, przektadaniec krakowski - ciasto
drozdzowe z masg orzechowq oraz matdrzyki krakowskie — placki z bialego twarogu
waniliowego z cukrem pudrem i dodatkiem §wiezych owocéw.

Kuchnia podhalanska® jest prosta, sycaca, a jej podstawa to kapusta i ziemniaki,
zwane grulami lub rzepg. Regionalne dania, podobnie jak géralskie charaktery, po-

winny by¢ wyraziste, ostre i zdecydowane. Kuchnia podhalanska wywodzi sie z tra-
dycji kulinarnej wsi gorali beskidzkich i skalnego Podhala. Charakteryzuje si¢ du-

# M. Wozniczko, D. Ortowski, Tradycje kulinarne regionéw i ich wplyw..., s. 69.
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23 ilo$cig potraw macznych, z ktérych najczesciej sporzadza si¢ bryjki, kluski, placki
i kotacze. Serwowane s réwniez specjaly z kapusty, baraniny (udziec barani, barani-
na pieczona z koscig, baranina na dziko — pieczone mieso z udzca w zalewie octowej
z przyprawami), jagnieciny oraz z dodatkiem seréw owczych — bryndzy (owczy twa-
rég) i oscypka oraz bundzu i zentycy (serwatki). Przyktadem takiej potrawy z dodat-
kiem sera owczego jest smazona kietbasa po zbdjnicku, podawana z odsmazonymi
ziemniakami, czy tez kotlet barani lub jagnigcy z oscypkiem. Oprocz tego najbardziej
znanego sera najwigkszg popularnoscia ciesz si¢ takie potrawy regionalne, jak np.
kwasnica na ziobrze — zupa z soku kiszonej kapusty z dodatkiem wedzonych zeberek,
fizoly, czyli fasola z ziemniakami i zasmazkg, czasem z dodatkiem suszonych $liwek
i wedzonki, a takze kapusta z grochem, grule napychane jojkami — potrawa z ziemnia-
kéw nadziewanych boczkiem, kapusta i jajkami.

Z gruli przyrzadza si¢ kilka rodzajow klusek: bukty, haluski, zwane kluskami
scykanymi — z tartych ziemniakow i maki, podawane z cieplym mlekiem, serem
lub ttuszczem, kluski grulane, gatuszki - z surowych, tartych ziemniakoéw, oraz placki
pieczone na blasze: moskale - z ugotowanych ziemniakoéw, z dodatkiem maki i wo-
dy, ktore zastepowaly dawniej chleb, oraz tarcioki - z tartych, surowych ziemniakow.
Charakterystyczng zupg goralska, oprocz wspomnianej kwashicy, jest czosnianka
z ziemniakow, czosnku, cebuli i miety suszonej lub $wiezej. Podaje si¢ tam tak-
ze juchg — maslanke lub serwatke z gotowanymi ziemniakami oraz prazuche, czy-
li prazong gesta mase z maki razowej, polang boczkiem, serwowang z maslanka
lub kwasnym mlekiem. Spozywa sie réwniez zur na Zentycy oraz barszcz sporzadzo-
ny na serwatce i Zeberkach. Stodkimi specjalami w kuchni géralskiej jest np. hruba
baba, czyli pieczona na stodko babka ziemniaczano-drozdzowa, bombolki z miodem
— ciasteczka drozdzowe oblane miodem, kremarz — przekladaniec z ciasta na mio-
dzie i kremu. Na rozgrzewke podaje si¢ stawng herbate po géralsku, z dodatkiem spi-
rytusu lub sliwowicy.

Kuchnia podkarpacka* charakteryzuje si¢ potrawami przyrzadzonymi z maki, ka-
pusty, ziemniakow, kasz, przetworéw mlecznych, czesto z dodatkiem duzej ilosci
tluszczu. Zalicza si¢ do nich: pierogi z réznymi farszami, kapuéniaki, zupy na mleku,
polewki maczne zaprawione mlekiem, $mietang, niekiedy maslankg lub serwatka,
zur z maki owsianej, podawany z ziemniakami lub chlebem, czasem takze z kasza,
grochem lub bobem. Do charakterystycznych produktéw badz potraw przyrzadza-
nych z maki, ziemniakéw i kasz zalicza si¢ np. proziaki — placki pieczone bez ttusz-
czu na plycie kuchennej z maki, jajek, kwasnego mleka, smietany, z dodatkiem so-
dy, soli i cukru, kacapoty (klegle) - kuliste kluski z farszem lub bez, przyrzadzane
z ziemniakow i stoniny, futomski bulwiok - ciasto z farszem ziemniaczano-serowym
z dodatkiem duzej ilosci miety czy tez krupiak — pieczony placek z kaszy gryczanej,

* M. Wozniczko, D. Ortowski, Kuchnia ludowa jako regionalny produkt agroturystyczny Podkar-
pacia, w: Marka wiejskiego produktu turystycznego, red. P. Palich, Gdynia, 2009, s. 143-145.
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ziemniakow, jaj, sera, ttuszczu, z dodatkiem miety. Tradycyjnymi wyrobami mlecz-
nymi w regionie s przede wszystkim: gométki — gatki (stozki) uformowane z masy
serowej z dodatkiem soli i pieprzu, migty lub kminku, czasem z zé6ttkiem, wypieka-
ne w piecu, oraz bryndza kozia — wytwarzana w Beskidzie Niskim od pieciu wiekow,
z bundzu koziego pochodzacego od koz rasy karpackie;j.

Podkarpackie tradycyjne wedliny i wyroby migsne pochodza gtéwnie z Marko-
wej, Gorna, Pilzna czy Dukli. Elementem podkarpackiego dziedzictwa kulinarnego
sa rObwniez warzywa i owoce, a z nich przyrzadzane rozmaite potrawy i produkty re-
gionalne, do ktdrych zalicza si¢ m.in. golgbki z kaszy gryczanej i ziemniakow, gotgbki
z tartych ziemniakow i kaszy, kapuste z fasolg lub grochem i ziemniakami, satamacha
- kapusta z ziemniakami na boczku, pamuta z jezyn - rodzaj gestej zupy jezynowej
na $mietanie, powidla krzeszowskie czy pruchnickie owoce suszone - jablka, gruszki
i sliwki. Podkarpacie znane jest rowniez z tradycji winiarskich ze wzgledu na panu-
jace w nim warunki do uprawy winorosli. Najwiecej winnic spotykamy w okolicach
Jasta, gdyz tam sa odpowiednio nastonecznione stoki, ale réwniez wystepuja one
pod Rzeszowem czy w Krzeszowie lezacym w powiecie nizanskim. Podkarpackie wi-
na biale i czerwone sa na ogo6t kwasne, aromatyczne, z charakterystycznym mineral-
nym smakiem, ktéry zawdzigczajg glinianym glebom. Typowym napojem alkoholo-
wym na Podkarpaciu sg takze znane od wiekow rosolisy — wysokoprocentowe likiery
o smaku rézanym, ziotowo-gorzkim i kawowym.

Duzg cze$¢ dziedzictwa kulinarnego Podkarpacia stanowi kuchnia bieszczadz-
ka, czyli produkty i potrawy femkowsko-bojkowskie. Do charakterystycznych biesz-
czadzkich potraw spotykanych w tej kuchni regionalnej zalicza si¢ przede wszystkim
warenyky — pierogi z réznymi farszami, kisefo — klopsy z miesa mielonego baraniego
z dodatkiem miety, czosnku, usmazone na stopionym sadle i zalane kwasnym mle-
kiem, baranskie batku — kotlety z migsa baraniego z koscia, zalane mlekiem, nastep-
nie natarte solg i roztartym czosnkiem, usmazone na roztopionym sadle, kaszetynik
temkowski — zupa z baraniny ze §liwkami suszonymi, kwasem buraczanym, chrza-
nem i ciemnym chlebem, joszka z Berehow — zupa gulaszowa z baraniny i wolowi-
ny z dodatkiem warzyw i maslanki. W kuchni bieszczadzkiej typowymi napojami sa
napoje owocowe, jak np. napitok miodowy - z soku z zurawiny, wody i miodu, albo
napitok jabtkowy — z obierzyn z jablek i wody oraz napoje mleczne - napitok bojkow-
ski — z mleka i wina czy napitok temkowski — z serwatki, soku z kiszonych ogdrkéw,
soli i zielonego koperku.

3. PRAKTYCZNE PRZEJAWY TURYSTYKI KULINARNEJ W POLSCE
NA WYBRANYCH PRZYKLADACH

Widoczne w ostatnich latach coraz wigksze zafascynowanie réznym aspektami dzie-
dzictwa kulinarnego pozwala méwi¢ o modzie i zapotrzebowaniu spofecznym na te
do tej pory mato doceniang tematyke w Polsce. Poswiecanie znacznej uwagi temu
zagadnieniu nie pozostaje bez wplywu na styl zycia, a co za tym idzie — na wyraznie
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zarysowujace si¢ trendy w turystyce Swiatowej, ale tez i krajowej czy wrecz lokalnej.
Jest duze prawdopodobienstwo, ze zainteresowanie tradycjami kulinarnymi bedzie
z roku na rok wzrasta¢ jako wynik powrotu do ,,smakéw i zapachéw dziecinstwa’.
Wraz z nabywaniem wiedzy i doswiadczen — ktére wynikajg z poznawania wlasnych
lub obcych zwyczajow zywieniowych - turysci rozwijajacy swoje zainteresowania
przemieszcza si¢ do grup coraz bardziej zaangazowanych, a przede wszystkim pre-
zentujacych coraz wyzszy stopien znawstwa sztuki kulinarnej*.

Na wspotczesnym rynku turystycznym polskie tradycyjne produkty zywnoscio-
we i potrawy regionalne s3 juz bez najmniejszego watpienia samodzielnymi atrak-
cjami oraz stanowig cze$¢ szerszego produktu turystycznego regionu. Takich spe-
cjaléw kulinarnych wytwarzanych dawnymi metodami Polska ma do zaoferowania
bardzo wiele, gdyz mieszkancy zwlaszcza terenéw wiejskich - daza do zachowania
tozsamosci regionalnej, oferujac odwiedzajacym ich turystom wyroby reprezentu-
jace historie oraz tradycje kulinariéw swojej kulturowo odmiennej od innych spo-
tecznosci®.

A) WYDARZENIA KULINARNE

W turystyce kulinarnej jednym z elementéw wplywajacych na atrakcyjnos¢ tury-
styczna sg organizowane roznego rdzaju wydarzenia kulinarne (jarmarki, festyny,
targi, Swieta, dni — w nazwie majgce konkretny produkt, potrawe lub kuchnig), ktére
w znacznym stopniu wplywaja motywujaco na przyjazd do danego miejsca recep-
cji turystycznej i uatrakcyjniajg pobyt turystow w regionie. Od kilku lat wszystkie
wojewodztwa w Polsce, na ogot w okresie letnim, przescigaja si¢ w sposobach pro-
mogji swoich tradycji kulinarnych, gdyz organizowane s3 rozmaite przedsiewzie-
cia, ktdre ciesza si¢ ogromnym zainteresowaniem - zaréwno ze strony turystow,
jak i ich mieszkancow. Jednoczesnie daja one mozliwos¢ wypromowania specjatow
regionalnych zupelnie nieznanych na rynku produktéw spozywczych. Na stoiskach,
ktdre ustawia si¢ w czasie imprez, mozna degustowac i kupowac wszystkie produkty
oraz potrawy, ktore skladajg sie na prezentowang przez wystawcow kuchnie regio-
nalng lub narodowa*’. Do tego typu wydarzen zalicza sig:

Pomorskie Swieto Produktu Tradycyjnego w Gdansku-Oliwie (woj. pomor-
skie)*® - organizowane przez Urzad Marszalkowski Wojewddztwa Pomorskiego
i Pomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Gdansku w przedostatnig niedziele
maja w Parku Oliwskim. Mieszkancy regionu wraz z turystami majg okazje pozna¢
i posmakowa¢ lokalne specjaly znajdujace si¢ na LiScie Produktow Tradycyjnych,

* E. Tomczyk-Miczka, Dziedzictwo kulinarne elementem tworzenia marki regionu, w: Zwigz-
ki polskiego dziedzictwa..., s. 255-256.

%6 1. Twarogowska-Wielesik, R. Zaremba, Turystyczne szlaki kulturowe promujgce..., s. 278.

¥ D. Ortowski, M. Wozniczko, Komercyjne wydarzenia promocyjne na rzecz zachowania dzie-
dzictwa kulinarnego w turystyce wiejskiej, w: Turystyka wiejska na drodze do komercjaliza-
cji, red. C. Jastrzebski, Kielce, 2011, s. 134-135.

* M. Wozniczko, D. Ortowski, Etnografia i jej znaczenie w ksztaftowaniu..., s. 175.
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a jest to m.in. okrasa z gesiny, kiszka kaszubska, czernina kaszubska, hylyng opie-
kany z cebulg, wegorz wedzony po kaszubsku, kaczka po pomorsku, zylc, fefernuski
i grochowinki kociewskie, ruchanki, szandar kociewski, miod kaszubski, jagodzica
po kociewsku czy przetwory z zurawiny. Ze wzgledu na zwigkszajaca sie liczbe specja-
téw pochodzacych z wojewddztwa pomorskiego na Liscie Produktéw Tradycyjnych
oraz czofowe miejsce na niej, asortyment potraw i produktéw promowanych na im-
prezie z roku na rok staje si¢ coraz bogatszy. Swoje tradycyjne wyroby wystawiaja
Kota Gospodyn Wiejskich z calego wojewddztwa, a takze przedstawiciele rodzinnie
prowadzonych pasiek, piekarni czy masarni. W oliwskiej imprezie uczestniczy bar-
dzo wiele 0s6b ze wzgledu na mozliwos¢ skosztowania i zakupu wysokiej jakosci we-
dlin, ryb, przetworéw owocowo-warzywnych, seréw, chleba, ciast, miodu, gotowych
potraw, soku z kwiatu czarnego bzu, a takze domowych win, nalewek oraz mio-
doéw pitnych. Impreza jest réwniez dla mieszkancoéw aglomeracji miejskich dosko-
nalg okazja do znalezienia ciekawego miejsca na wypoczynek na wsi, gdyz wigkszo$¢
wystawcow specjatéw kulinarnych prowadzi gospodarstwa agroturystyczne lub pen-
sjonaty na obszarach wiejskich, ktdre sg zlokalizowane na terenie calego wojewddz-
twa pomorskiego.

Miodobranie Kurpiowskie w Myszyncu*’ (woj. mazowieckie) — odbywa si¢ na les-
nej polanie w ostatnig niedziele sierpnia. Impreza spetnia kilka zadan: przypomina
mieszkancom regionu o ich bogatych tradycjach i zwyczajach bartniczych, twércom
ludowym umozliwia prezentacje swojego dorobku, a takze integruje lokalng spo-
tecznos¢ oraz promuje region w kraju i za granica. Podstawowym elementem im-
prezy jest widowisko obrzedowe pokazujace zwyczaje bartnicze wedlug uprzednio
przygotowanego scenariusza, a takze folklor puszczanski, prezentowany przez miej-
scowe zespoly ludowe. Wazne miejsce zajmuje prezentacja réznego rodzaju mio-
doéw: od lipowych, akacjowych, spadziowych, wrzosowych, przez rozmaite miody
wielokwiatowe, az po lecznicze specjaly, takie jak np. miéd z mniszka lekarskiego.
Swieto sprowadza do Myszynica zaréwno mieszkanicow Kurpiowszczyzny, jak i setki
turystow z Polski i zagranicy. Co roku przybywa wystawcow i turystow, coraz wiek-
sza i atrakcyjniejsza jest oferta. Wazne miejsce zajmuje kiermasz zywno$ciowych
produktow tradycyjnych oraz potraw kurpiowskich, ktére oferuja miejscowe Kota
Gospodyn Wiejskich. Umozliwiajg one turystom poznanie oferty kulinarnej regionu
w prowadzonych czesto przez siebie gospodarstwach agroturystycznych.

Festiwal Kuchni Slaskiej ,,Slaskie smaki™* (woj. §laskie) — odbywa sie w ma-
ju lub czerwcu, a przygotowuje go Slaska Organizacja Turystyczna w Katowicach
wraz z lokalnym samorzadem w zalezno$ci, gdzie w danym roku odbywa si¢ Festi-
wal. Pierwszy zorganizowany byl w Ogrodzienicu — w 2006 roku, drugi w Cieszynie

* D. Orlowski, M. Wozniczko, Kuchnia kurpiowska i jej wptyw na atrakcyjnosc..., s. 63.

5 A. Malezyk, A. Sikorska, Dziedzictwo kulinarne zelaznym kapitatem promocji Slgska, ,,Rocz-
nik Naukowy Wyzszej Szkoly Turystyki i Rekreacji im. M. Orfowicza w Warszawie”, 2008,
t. 7, . 136.
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- 2007, trzeci w Raciborzu - 2008, czwarty w Pszczynie — 2009, piaty w Zlotym Po-
toku - 2010, szésty w Gliwicach - 2011, a siédmy w Chorzowie — 2012. Festiwal ma
charakter pokazu sztuki kulinarnej, tradycji i kultury stolu wojewodztwa slaskiego,
a jego celem jest odbudowa wizerunku regionalnej kuchni. Impreza ma charakter
rodzinnego pikniku i jest skierowana do szerokiej grupy odbiorcéw, z kraju i za-
granicy, w réznym wieku i o réznym guécie kulinarnym. Podczas Festiwalu ,,Sl3-
skie smaki” odbywa si¢ konkurs, w ktérym prezentuja sie ekipy kucharzy amatoréow
— gospodarstwa agroturystyczne i Kola Gospodyn Wiejskich oraz kucharzy zawodo-
wych, ktére przygotuja potrawy specyficzne dla swoich subregionéw. Imprezie po-
nadto towarzysza wystawy i dodatkowe wydarzenia, podczas ktérych prezentowane
sg oferty turystyczne gmin i powiatow wojewddztwa §laskiego, wszystkie dziedzi-
ny regionalnej tworczosci ludowej, a przede wszystkim tradycyjne produkty zywno-
$ciowe, wpisane na List¢ Produktéw Tradycyjnych.

B) Karczmy

Innym ze sposobdw uprawiania turystyki kulinarnej s wizyty w folklorystycznych
zakladach gastronomicznych - popularnie nazywanych karczmami lub gospodami.
Tego rodzaju placowki gastronomiczne na tle tradycyjnych restauracji wyrézniaja
si¢ oryginalng architektura, elementami otoczenia, wystrojem wnetrz nawiazujacym
do grupy etnograficznej wystepujacej na danym terenie, strojami obstugi kelnerskiej,
a przede wszystkim regionalng oferta kulinarng. Pobyt w takim miejscu bardzo cze-
sto staje sie atrakcjg sama w sobie, gdyz turysci spozywajacy miejscowe specjaty ku-
linarne przy dzwigkach muzyki ludowej, w sali zaaranzowanej na wiejska chate maja
przez chwile wrazenie, ze przeniesli si¢ w czasie do domu osob, ktére dawniej za-
mieszkiwaly miejscowos$¢, w ktérej oni teraz przebywaja’'. Przyktadowe folklory-
styczne zaklady gastronomiczne:

Karczma ,Warminska” w Gietrzwaldzie®* (woj. warminsko-mazurskie) usy-
tuowana jest w polowie drogi pomigdzy Olsztynem a Ostrdoda, u stop gotyckiego
Sanktuarium Maryjnego, nad malownicza rzeka Gilwg. Ma 130 miejsc calorocznych
(winiarnia, sala kominkowa, stylowa gléwna sala restauracyjna) oraz 250 miejsc
na zadaszonym dziedzincu (karczma letnia, grill, ognisko, kuchnia). Tury$ci mo-
ga w niej posmakowa¢ niepowtarzalnych specjaléw Warmii i Mazur. Serwuje si¢
w niej ponad 70 potraw, m.in.: Zur warmirski, czerning z golcami, kwasniak mazur-
ski, dzyndzatki warminiskie, pyzy ziemniaczane, kaczke po warminsku, golonke zni-
wiarza, pieczeti wlosciariskg z dzika, okonie w $mietanie, sandacza w sosie kurkowym,
golce warminskie, kapuste z grochem i miodem, mazurskg strucle z makiem, kuch
z kruszonkg itp.

> D. Ortowski, M. Wozniczko, Gastronomia folklorystyczna i jej wykorzystanie w turystyce,
w: Gastronomia w ofercie turystycznej regionu, red. Z. Dolatowski, D. Kotozyn-Krajewska,
Czestochowa, 2010, s. 323.

*2 M. Warminska, Karczma warmiriska markowym produktem turystycznym Warmii i Mazur,
»Problemy Turystyki i Hotelarstwa’, Gdynia, 2009, z. 1 (11), s. 110.
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Jest to folklorystyczny zaklad gastronomiczny, w ktérym juz na pierwszy rzut
oka wida¢ poszanowanie tradycji. Pieczolowicie odtworzone wnetrze karczmy sa-
siaduje z rozleglym dziedzincem o charakterystycznej dla przetomu wiekéw regio-
nalnej architekturze. Podczas biesiad warminskich turysci moga oglada¢ kolek-
cje zabytkowych przedmiotéw, jakich uzywano w przeszlosci na warminskiej wsi.
Organizuje sie tam réznego rodzaju imprezy, np. Duza Biesiade Warminska, ktora
organizowana jest na zadaszonym dziedzincu karczmy od lipca do sierpnia w go-
dzinach wieczornych - biesiadnicy sa witani nalewka, zwiedzajg warsztaty rzemiesl-
nicze (kowalski, garncarski, tkacki), prezentowany jest folklor taneczno-muzyczny
przez zespot ludowy. W trakcie tej biesiady prezentuje si¢ utwory warminskie, prze-
platane wspolng zabawa z biesiadnikami, a pozniej jest przerwa, w trakcie ktorej na-
stepuje degustacja warminskich potraw.

Karczma ,,Rzym” w Suchej Beskidzkiej> (woj. malopolskie) - znajduje si¢ na Ma-
topolskim Szlaku Architektury Drewnianej i jest to obiekt, ktéry nalezy do najstar-
szych w Polsce, gdyz pochodzi z 1717 roku. Karczma polozona jest przy rynku i za-
myka obecnie jego wschodnig cze$¢. Usytuowana w centrum suskiej agory, stanowi
jeden z gingcych przykladoéw architektury drewnianej, nawigzujacej bezposrednio
do tradycji budownictwa ludowego regionu. Nie bez powodu stala si¢ centralnym
punktem wytyczonego w 2002 roku Matlopolskiego Szlaku Architektury Drewnia-
nej. Wnetrza karczmy o wystroju regionalnym nawigzuja do tradycji goralskich.
Suska karczma jest budynkiem wolno stojacym, niezwigzanym z ciggami zabudo-
wy przyrynkowej. W $rodku znajduje sie sala restauracyjna w trakcie péinocnym
i mniejsza kawiarniana w trakcie potudniowym. Uktad wnetrz karczmy z obszerna
sienig na osi oraz podcien frontowy to charakterystyczne cechy XVIII-wiecznej tego
typu budowli staropolskiej.

Jako unikatowy przyktad dawnej karczmy o wybitnych walorach artystycznych
jest czgsto wymieniana nie tylko w literaturze fachowej. To pono¢ wlasnie tam Adam
Mickiewicz umiescil akcje ballady Pani Twardowska. Nazwa karczmy nawigzuje
do legendy o panu Twardowskim, ktéry w karczmie ,,Rzym” mial spotkac¢ si¢ z Me-
fistofelesem. W suskiej karczmie oprocz kupcdw, mistrza Twardowskiego i podstep-
nego czarta goscili rowniez rozbojnicy goralscy, na czele z babiogérskim harnasiem
Jozefem Baczynskim.

Godtem karczmy nieprzypadkowo jest kon, gdyz przywilejem Suchej Beskidz-
kiej w owych czasach byto organizowanie targéw konskich. Zakup konia czesto fina-
lizowano wlasnie w karczmie, okraszajac te szczesliwa chwile gorzatka. Konia wpro-
wadzano do obszernej sieni przy wejsciu, dzieki czemu mozna bylo sie rozgrzaé
mocnym trunkiem i jednocze$nie nie traci¢ z oczu obiektu transakcji.

Dzisiaj w sieni konia juz si¢ nie uswiadczy, za to na $cianie posazek diabta z ka-
gankiem wita wszystkich odwiedzajacych ten przybytek gosci. We wnetrzu obiektu

>3 D. Orlowski, M. Wozniczko, Kuchnia regionalna jako walor turystyczny..., s. 141-142.
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panuje polmrok, ale specyficzny klimat starej karczmy ma swoj niewatpliwy urok
i wyrdznia t¢ znakomitg placéwke sposrod wielu innych, takze nowoczesnych lokali
gastronomicznych. Tam niemal wszystko ma charakter autentyczny: sprzety, naczy-
nia, jadlospis pefen dan staropolskiej i regionalnej kuchni. Strojem kelnerek sg suk-
nie staropolskich mieszczek, a ludowy wystréj karczmy, oryginalne, recznie robione
ozdoby z bibuly, jak np. pajaki - wplywaja na urok tego obiektu. Potrawy powstaja
tak jak dawniej, wedlug starych receptur, przy wykorzystaniu pieca weglowego, ktd-
ry w niezmienionej postaci umieszczony jest w podziemiach kuchni i stuzy do dnia
dzisiejszego. Turysci odwiedzajacy karczme moga sprobowac takie potrawy i na-
poje, jak: Zurek stryszawski, kwasnice z zZeberkami, suropiek suski, schab po goralsku
w kapuscie, napéj z rumiankowego kwiatu, pokrzywowego liscia czy tez z kwiatu dziu-
rawca.

Karczma ,,Jadlo Karpackie” w Sanoku* (woj. podkarpackie) jest lokalem ga-
stronomicznym, ktory miesci sie w XVIII-wiecznej kamienicy przy sanockim rynku.
Surowe mury nabierajg ciepta dzigki drewnie i sfomie, ktdre wykorzystano do stwo-
rzenia klimatu wnetrza karczmy. Calosci dopelniajg regionalne hafty, przedmioty
codziennego uzytku wykorzystywane w gospodarstwie wiejskim, gliniane i drewnia-
ne naczynia, w ktorych podaje sie potrawy i napoje, oraz muzyka ludowa. Turysci
odwiedzajacy Podkarpacie twierdza, ze czas spedzony w tej karczmie to sentymen-
talna podroz do galicyjskiej, gorskiej wsi z poczatku XIX wieku.

Tesknota za czasem utraconym, klimatem wnetrz pachngcych starym drewnem,
czosnkiem, razowym chlebem, zurem, chmielem, sliwowicg oraz delikatng wonia
fajkowego dymu sklonita wlascicieli do zorganizowania takiego miejsca, gdzie tury-
$ci moga skosztowac potraw, ktorymi zajadali si¢ nasi przodkowie. Wéréd typowych
potraw regionalnych serwowanych w karczmie sa m.in.: zalewajka na maslance, hre-
czanyky - kasza gryczana z mielonym migsem z dodatkiem czosnku, formowane
w ksztalcie kotletow mielonych, kaszanka z zasmazang kapustg, pierogi z mgki ra-
zowej, golgbki bieszczadzkie — kapusta biala poszatkowana, przyprawy wymieszane
z migsem mielonym, formowane w ksztalcie zrazéw i polane sosem pomidorowym,
stolniki — golabki z ziemniakami, proziaki, fasola po zydowsku — gotowana z duzg ilo-
$cig czosnku i natka pietruszki oraz polana mastem, bob ze skwarkami oraz fuczki
- ciasto nale$nikowe wymieszane z kapusta i smazone jak racuchy na patelni. Auten-
tyczna i regionalna oferta kulinarna sprawia, Ze karczma stanowi jedna z gtéwnych
atrakeji turystycznych Sanoka.

C) SZLAKI KULINARNE
Kolejnym i silnie rozwijajacym si¢ kierunkiem wsrod oséb zainteresowanych réz-
nymi aspektami gastronomii jest podrézowanie szlakami kulinarnymi. Przyjmuja
one roznego typu formy i moga taczy¢ w sobie réwniez elementy charakterystycz-
nych upraw wystepujacych na danym szlaku, jak tez potraw lub produktéw spo-

>+ D. Ortowski, M. Wozniczko, Gastronomia folklorystyczna..., s. 340-341.
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zywczych typowych dla danych terenéw, przez ktére prowadzi szlak kulinarny™.
W Polsce od kilku lat tworzy si¢ tego rodzaju szlaki, ktére maja na celu wypro-
mowanie waloréw turystycznych, w tym przyrodniczych i kulturowych, a zwlasz-
cza regionalnych tradycji kulinarnych oraz lokalnych produktéw zywnosciowych.
Szlaki kulinarne powstajg zaréwno w polskich miastach, jak i regionach, gléwnie
na atrakcyjnych turystycznie obszarach wiejskich. Korzystaja na tym przede wszyst-
kim turysci — poszukujgcy nowych smakdw, jak i tez osoby ksztaltujace oferte ga-
stronomiczna, ktore stawiaja na tradycje i unikatowo$¢ proponowanego dziedzictwa
kulinarnego®. Do przykladowych szlakéw kulinarnych istniejacych na terenie Pol-
ski zalicza sie:

Bialostocki Szlak Kulinarny”’ (woj. podlaskie) zrzesza okoto 30 restauracji w cen-
trum Bialegostoku oraz producentéw Zywnosci regionalnej. Organizuja one réz-
ne akcje promocyjne, warsztaty i konkursy kulinarne, a w sezonie letnim takze im-
prezy plenerowe. Szlak powstal z mysla o stworzeniu konkurencyjnego produktu
turystycznego w stolicy Podlasia opartego o kuchnie podlaska, ktéra uwazana jest
za jedna z najciekawszych na terenie Polski, gdyz bogactwo tej kuchni wynika z wpty-
wow kuchni litewskiej, biatoruskiej, rosyjskiej, tatarskiej, zydowskiej i ukrainskiej.
Idea tego przedsigwziecia jest szlak turystyczny taczacy rézne lokale gastronomiczne
w miescie, ktdre serwuja potrawy regionalne, do ktérych przygotowania wykorzystu-
je sie tradycyjne produkty zywno$ciowe z calego wojewddztwa oraz atrakcje i miejsca
zwigzane z gastronomia.

Turysci odwiedzajacy lokale gastronomiczne na Szlaku majg okazje sprobowac
m.in. takie potrawy i napoje: bliny ziemniaczane z farszem migsnym ze $mietana,
bialys — bulke drozdzowa wypelniong cebulg i posypang makiem, sledzie po bia-
fostocku — z grzybami, solianke - zupa grzybowa z pomidorami, babke lub kiszke
ziemniaczang, bata bez — chtodnik bialostocki na bazie $mietany i cebuli, kartacze,
kotduny tatarskie — z farszem z migsa baraniego lub wolowego podawane w rosole,
sekacza, mrowisko, buze - lekko stodkawy, orzezwiajacy napo6j wyrabiany z maki ja-
glanej, piwo Zubr oraz zZubréwke — aromatyczng wodke ziolows, sporzadzong na ba-
zie spirytusu zbozowego i nalewu na trawe zubrowa rosnacag w Puszczy Bialowie-
skiej.

Szlak to inicjatywa Urzedu Miejskiego w Bialymstoku, a zainaugurowany zostat
w pazdzierniku 2010 roku. Godny uwagi jest fakt, ze Biatostocki Szlak Kulinarny za-
jal drugie miejsce w etapie regionalnym Konkursu na ,,Najlepszy Produkt Turystycz-
ny — Certyfikat POT 20117, organizowanego przez Polska Organizacje Turystyczna,

> P. Dominik, Produkty tradycyjne i regionalne szansq rozwoju turystyki kulinarnej, w: Trady-
cyjne produkty kulinarne jako element turystycznej atrakcyjnosci Mazowsza, red. P. Domi-
nik, Warszawa, 2012, s. 14.

*¢ M. Wozniczko, D. Ortowski, Szlaki kulinarne komponentem wiejskiego produktu turystycz-
nego, w: Turystyka wiejska na drodze..., s. 107-108.

*7 Strona internetowa: Bialostockiszlakkulinarny.pl, dostep 23 IX 2012.

40



TURYSTYKA KULINARNA

a koordynatorem etapu regionalnego jest Podlaska Regionalna Organizacja Tury-
styczna.

Sandomierski Szlak Jablkowy>® (woj. $wietokrzyskie) zostal utworzony w 2005
roku, ma dlugos¢ ok. 200 km i wiedzie przez wszystkie gminy powiatu sandomier-
skiego, faczac ciekawe miejsca i pokazujac unikatowe zasoby historyczne i przyrod-
nicze Sandomierszczyzny. Z racji duzych odleglosci szlak jest przeznaczony gtéwnie
dla turystéw zmotoryzowanych. Mozna jednak wybrac tyko jeden niewielki frag-
ment trasy i przemierzy¢ go rowerem lub pieszo.

Gléwna ni¢ tego szlaku stanowi 30 gospodarstw sadowniczych z dwu-, trzypo-
koleniowq tradycja ogrodnicza w dziedzinie produkcji jabtek, grusz, owocéw pest-
kowych i jagodowych, ale tez orzechéw laskowych. W gospodarstwach sadowni-
czych z wieloletnig tradycjg ogrodniczg mozna uzyskac¢ fachowg wiedze ogrodnicza,
zapozna¢ sie z informacjami o uprawach i procesach produkcyjnych otrzymywa-
nia wyrobéw z owocdéw. Istnieje takze mozliwo$¢ obserwowania procesu uprawy,
przechowywania i przetwarzania owocéw. Odbywaja sie tam szkolenia dotyczace
pielegnaciji oraz cigcia drzew owocowych. Turysci moga dokona¢ degustacji i zaku-
pu $wiezych owocow zaréwno starych, zapomnianych, jak i nowoczesnych odmian
(jablek, sliwek, wisni, czeresni, gruszek, moreli, brzoskwin, truskawek, porzeczek)
oraz przetworéw owocowych domowej roboty, np. konfitury, kompoty, soki, nalew-
ki czy wypieki, a takze warzyw (pomidory, ogorki, kapusta, marchew, cebula) i ich
przetworéw, np. kiszone ogorki i kapusta, oraz orzechéw laskowych.

Na turystéw planujacych dtuzszy pobyt na szlaku czekaja gospodarstwa agrotu-
rystyczne oferujace noclegi, tradycyjne positki, swieze owoce, warzywa i ich prze-
twory oraz liczne atrakcje, np. jazde konna, przejazdy bryczka, rowery, zbieranie
runa lesnego, wedkowanie, grillowanie, ogniska, biesiady, gry i zabawy na $wie-
zym powietrzu. Na szlaku mozna spotkac si¢ tez z odradzajacymi sie w ostatnich la-
tach tradycjami winiarskimi w regionie sandomierskim. Profesjonalnie prowadzo-
ne winnice sg udostgpniane turystom do zwiedzania. Mozna w nich poznac okolo
10 odmian regionalnych winorosli, a takze dokona¢ degustacji wina i przetworow
uzyskanych z winogron. W sezonie zbioréw tych owocéw istnieje mozliwos¢ ich
sprébowania oraz zakupu.

Lubuski Szlaku Wina i Miodu* (woj. lubuskie) zostal stworzony w 2008 roku
w Zielonej Gorze, uznanej za polska stolice wina, przez Zielonogérskie Stowarzy-
szenie Winiarskie. Przedsiewziecie taczy oferte winiarzy i wytwoércéw miodu - tu-
ry$ci moga w wyznaczonych terminach zwiedza¢ przede wszystkim winnice i po-
znawa¢ wplyw wina na historie oraz kulture tego obszaru, a takze odwiedza¢ pasieki

*8]. Myjak, Sandomierski Szlak Jabtkowy. Przewodnik turystyczny, Sandomierz, 2005, s. 3-49.

> M. Wozniczko, D. Orlowski, Lubuski Szlak Wina i Miodu oraz jego kulturowe znaczenie
dla rozwoju turystyki winiarskiej, w: Wielowymiarowe aspekty turystyki kulturowej, red.
B. Sawicki, J. Janicka, Lublin, 2011, s. 162-163.
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prezentujace tradycyjne sposoby wytwarzania miodéw. Szlak poczatkowo stanowit
na lubuskiej mapie jedng ,,nitke” z 14 przystankami po drodze, jednak wkroétce szyb-
ko rozrost si¢ o kolejne punkty. W pierwotnej wersji zaczynal si¢ w winnicy ,,Kin-
ga” i przechodzac przez Paradyz, konczyl sie w winnicy ,,Patac Mierzecin”. Obecnie
przebiega tez przez Zary, Krosno Odrzanskie, Sulecin z petla obejmujaca cate woje-
wodztwo.

Po raz pierwszy produkt turystyczny Lubuski Szlak Wina i Miodu zostat przed-
stawiony na Targach Turystycznych ,,Zatur” w 2008 roku, gdzie otrzymal wyréznie-
nie w kategorii na najlepszy produkt turystyczny targéw. Jest to produkt sieciowy,
oferujacy nie tylko obiekty, ale takze ustugi oraz imprezy na terenie wojewodztwa
lubuskiego. Stanowi dobry przyklad na porozumienie wielu partneréw: winiarzy,
pszczelarzy, wlascicieli hoteli i gospodarstw agroturystycznych oraz dyrektoréw mu-
zedw. Szlak, o dtugosci ponad 300 km, obejmuje obecnie 47 obiektéw, w tym: win-
nice, pasieki, placowki muzealne, gospodarstwa agroturystyczne, hotele i sklep wi-
niarski.

D) Muzea

Na szczegdélng uwage turystow zainteresowanych gastronomia, zastuguja réwniez
nowo powstajace w ostatnich latach atrakcje turystyczne, czyli muzea o tematyce
kulinarnej, ktére przyjmuja réznorodng postac. Wérdd rodzajow tego typu placéwek
wyrdznia si¢ muzea o charakterze ogélnym — czyli prezentujace histori¢ i wspoélcze-
snos¢ lokalnej gastronomii, dziedzictwo oraz specyfike kuchni regionalnej czy naro-
dowej, muzea specjalistyczne — ktoérych dziatalnos¢ koncentruje si¢ wokoét konkretnej
potrawy lub produktu zywno$ciowego, oraz specjalnie wyodrebnione dziaty gastrono-
miczne w placéwkach o innej z reguly, szerszej tematyce, np. w muzeach na wolnym
powietrzu czy w muzeach rolno-spozywczych®.

W Polsce nie ma jeszcze zbyt wielu muzedéw gastronomicznych, jednak wraz
z rosngcym zainteresowaniem turystow zywnoscig regionalng i tradycyjna przybywa
takze wystaw poswigconych tematyce kulinarnej czy calych muzeéw. Zainteresowa-
nie nimi z roku na rok wyraznie ro$nie i bedzie wzrasta¢. Tego typu muzea charak-
teryzuja oryginalne sposoby ukazywania ekspozycji muzealnych, gdyz wykorzystuja
one na ogdl nowoczesne techniki prezentacji danego zagadnienia, np. multimedia
czy pokazy wytwarzania danego produktu spozywczego. Turysci zwiedzajacy muzea
gastronomiczne przede wszystkim mogg bra¢ aktywny udzial w rozmaitych warsz-
tatach oraz pokazach kulinarnych, ktére zawsze konczg si¢ degustacja®'. Wsréd mu-
ze6w o tematyce kulinarnej wyrdznia si¢ w Polsce:

% A. Stasiak, Gastronomia jako produkt turystyczny, ,Turystyka i Hotelarstwo’, L6dz, 2007,
nr 11, s. 117; M. Milewska, A. Praczko, A. Stasiak, Podstawy gastronomii, Warszawa, 2010,
s. 210.

¢ D. Orlowski, M. Wozniczko, Gastronomia narodowa i jej wptyw..., s. 206.
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Muzeum Piekarniczo-Cukiernicze w Ustce®* (woj. pomorskie) jest jedyng na Po-
morzu i jedng z czterech tego typu statych ekspozycji muzealnych w kraju, a zostala
otwarta w 1998 roku. W pomieszczeniach nad czynna piekarnig znajdujg si¢ unika-
towe kilkudziesiecioletnie egzemplarze maszyn oraz urzadzen piekarskich, sprzetu
do produkcji wyrobéw cukierniczych i karmelarstwa, obszerna kolekcja publikacji,
medalierstwo, numizmatyka, pocztéwki, ordery i odznaczenia, filatelistyka — tema-
tycznie opiewajace dzieje piekarstwa i cukiernictwa oraz dokumenty zwigzane z ty-
mi eksponatami.

Turysci trafiajg do sal ekspozycyjnych, przechodzac wéréd kamiennych kot -
zaren, maszyn do zarabiania ciasta (wystawionych przed wejsciem). W dwdch nie-
wielkich pomieszczeniach zgromadzone s3 m.in.: XVII-wieczne urzadzenie do wy-
rabiania ciasta, stare urzadzenia do mieszania ciasta oraz masy kremowej, a takze
gofrownice z poczatku XX wieku. Wsrdd ciekawostek znajduje sie przedwojenny au-
tomat do wyrobu cukierkéw i XIX-wieczny pierwowzoér lodoéwki z czaséw, gdy w go-
spodarstwach domowych nie bylo jeszcze energii elektrycznej — bezpradowe urza-
dzenie chlodnicze na tzw. suchy 16d. Na poétkach poustawiane sg kociotki do ubijania
recznego. Zachowalo sie takze urzadzenie do produkeji landrynek. Turysci moga
réwniez zobaczy¢ garnki kamionkowe, ktérych cukiernicy uzywali do przechowy-
wania surowcow do produkcji np. marmolady. W gablotach znajdujg si¢ radetka
do robienia dekoracji cukierniczych, najstarszym przedmiotem w Muzeum jest stét
do przerabiania ciasta. Mozna si¢ tam dowiedzie¢, jakimi wagami odwazano ko-
nieczne surowce do przyrzadzania ciast. Wéréd ciekawostek zawodu wyeksponowa-
ne s3 urzadzenia do produkcji sekacza, a takze specjalna stolnica do obrdbki ciasta
piernikowego oraz rézne foremki do tego charakterystycznego dla polskiego dzie-
dzictwa kulinarnego wypieku.

Muzeum Gospodarki Migsnej w Sielinku® (woj. wielkopolskie) jest oddzia-
tem Muzeum Narodowego Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szrenia-
wie. Placowka ta miesci sie w specjalnie na ten cel zbudowanym, funkcjonalnym bu-
dynku, uznanym w 1996 roku za jeden z trzech najlepszych nowo wybudowanych
w Polsce. Liczne wpisy do ksiegi pamigtkowej swiadcza o trafnosci pomystu po-
wolania placéwki muzealnej o takim profilu (pierwsza i jedyna w Polsce, a trzecia
w skali §wiatowej — po Niemczech i Wegrzech). Ekspozycja ukazuje histori¢ rzemio-
sa rzeznickiego i przemystu miesnego od potowy XVII wieku do lat 60. XX wieku.
Zebrane muzealia dokumentuja przetwdrstwo miesa od chwili uboju po wyrdéb we-
dlin i sprzedaz. Laczna powierzchnia wystawowa przekracza 1000 m?.

W Muzeum zgromadzono ponad 7000 eksponatéw, a ich liczba stale wzrasta.
Maszyny i urzadzenia przetworcze zaprezentowano z uwzglednieniem postepu, jaki
dokonywat si¢ w sposobach ich napedzania, poczawszy od urzadzen recznych, po-

62 M. Wozniczko, D. Ortowski, Muzeum Piekarniczo-Cukiernicze jako innowacyjny produkt
turystyczny Ustki, ,Problemy Turystyki i Hotelarstwa’, 2009, z. 1 (11), s. 118-119.
6 Strona internetowa: Muzeum-szreniawa.pl, dostep 24 IX 2012.
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przez napedzane za pomocg transmisji, az po elektryczne. W Muzeum zgromadzo-
no znaczacy kolekcje narzedzi i urzadzen rozdrabniajacych, jak noze (w tym: noze
krzywkowe, pily, topory, wilki, kutry), oraz urzadzen napelniajacych - nadziewa-
rek. W Muzeum nie brakuje réwniez réznego typu krajalnic wyrobéw wedliniar-
skich. Obok nich swoje miejsce majg wagi sklepowe, a ekspozycje uzupetniaja wozy
do transportu zywca, miesa i innych surowcodw rzeznych prezentowane w atrium
budynku.

Muzeum Gorzelnictwa w Eancucie® (woj. podkarpackie) to jedyna tego typu
placowka zlokalizowana na terenie Polski, ktéra umiejscowiono w klasycystycznym
dworku z 1833 roku, ktérym od 1970 roku opiekuje si¢ Fabryka Wodek w Lancucie.
W latach 1993-1994 w porozumieniu z Muzeum Zamkiem w Lancucie i Muzeum
Whnetrz Fabrykanckich w Lodzi postanowiono przywréci¢ dworkowi wystroj nawia-
zujacy do czaséw ordynacji, a zbiorom i ekspozycji nada¢ range godng czasow swiet-
nosci Fabryki Likieréw, Rosoliséw i Rumu hrabiego Alfreda Potockiego.

W zaaranzowanych w stylu i duchu konca XIX wieku wnetrzach Muzeum tu-
rysci moga przesledzi¢ rozwdj i pozna¢ zycie codzienne Fabryki. Na ekspozycji za-
prezentowane zostaly: fotografie, dawne dokumenty, dyplomy, stare etykiety, zacho-
wane butelki o bardzo nieraz wyszukanych ksztaltach, kielichy degustacyjne i stare
maszyny. Turysci na makietach moga przesledzi¢ caly proces pracy przy ciagu roz-
lewniczym wodek. Na $cianach — w réznych pomieszczeniach Muzeum - znajduja
sie eksponaty przedstawiajace rowniez histori¢ gorzelnictwa na ziemiach polskich
- poza Lancutem. Ekspozycje muzealna dopelnia kolekcja wspoélczesnie produko-
wanych alkoholi, ktéra zamyka w ten sposob krag przebytej drogi i czasu.

PODSUMOWANIE

Oczekiwania wspdlczesnego turysty wyznaczaja nowe trendy w §wiatowej, a co za tym
idzie - krajowej gospodarce turystycznej. W ostatnich latach na rynku ustug tury-
stycznych widoczny jest rozw6j réznego rodzaju podrdzy tematycznych, w ktérych
wyznacznikiem staje si¢ poznawanie innych grup narodowosciowych oraz etnogra-
ficznych. Tego rodzaju podrdze majg przede wszystkim na celu zapoznanie z wy-
branymi aspektami kultury materialnej i niematerialnej odwiedzanego przez turyste
miejsca. Jednym z takich tematéw jest wykorzystanie dziedzictwa kulinarnego oraz
uczynienie z niego atrakgeji turystycznej. Czynnikami decydujgcymi o atrakcyjnosci
kulinarnej regionu lub miejscowosci sa bez watpienia takie elementy, jak odmien-
no$¢ i ré6znorodnos¢ danej kuchni oraz wiernos¢ tradycji przekazywanej z pokole-
nia na pokolenie.

Turystyka stanowi jeden z bodzcéw ochraniajagcych badz wrecz odtwarzajg-
cych dziedzictwo kulinarne regionéw. W dobie globalizacji i powszechnej dostep-
nosci dobr coraz czeéciej nastepuje powrot do korzeni, ktdre stanowig o naszej bo-

¢ Strona internetowa: Muzeumgorzelnictwa.pl, dostep 24 IX 2012.
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gatej kulturze. Polska staje przed olbrzymia szansa zajecia prestizowego miejsca
wsérod panstw, ktore z wlasnej gastronomii uczynig marke rozpoznawalng na caltym
$wiecie. Roznorodnos$¢ pejzazy kulturowych, a co za tym idzie - zréznicowane dzie-
dzictwo kulinarne daje nam niepowtarzalng szans¢ wyrodznienia si¢ w gronie naro-
doéw $wiata. Odtwarzanie dawnych receptur, przypominanie zapomnianych skfad-
nikow i ich zaskakujacych dzisiaj potaczen moze by¢ wspaniatym zrédlem inspiracji
dla ciagle poszukujacych nowych wrazen turystéw kulinarnych.

Turystyka kulinarna moze odgrywac znaczaca role w rozwoju regionalnym, a tym
samym by¢ narzedziem, dzigki ktéremu wraz z turystami przybywajacymi do danych
miejsc naptywac beda srodki finansowe. Turysci chetnie przyjezdzajg tam, gdzie moz-
na zobaczy¢ odmienne zwyczaje, pozna¢ tradycje i zetkna¢ sie z inng kulturg zy-
wieniowg. Oddzialywanie na zmysly turystow stanowi najskuteczniejszy element
promoc;ji atrakgji turystycznych. Turystyka kulinarna w Polsce odbywa si¢ poprzez
uczestnictwo w licznie organizowanych wydarzeniach kulinarnych, wizytach w folk-
lorystycznych zakladach gastronomicznych, przemierzanie szlakami zwigzanymi
z jakimi$ specjalami spozywczymi czy zwiedzanie muzeéw kulinarnych. Nalezy
pamietaé, ze w oparciu o narodowa kuchnie i jej odmiany regionalne tworzy sie
na $wiecie najlepiej sprzedawane produkty turystyczne, promujace miejsca, z kto-
rych pochodza.
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USLUGI GASTRONOMICZNE
W ZABYTKACH BUDOWNICTWA WIEJSKIEGO.
WYBRANE MUZEA SKANSENOWSKIE

WPROWADZENIE

Wraz ze wzrostem zamoznosci coraz wigcej Polakéw korzysta z ustug gastronomii,
a wieksze zapotrzebowanie na lokale w miejscach ttumnie odwiedzanych przez tu-
rystéow powoduje konieczno$¢ poszukiwan przestrzeni na te ustugi takze w obiek-
tach muzealnych, na przyklad na terenie muzeéw skansenowskich. Ta tendencja
jest spdjna z procesem zmian tradycyjnej funkcji i formy muzeum, jakiej jestesmy
swiadkami. Muzea zawsze pelnily istotng role w zyciu, zmienial si¢ jednak ich cha-
rakter i znaczenie. Obecnie te placowki spelniajg niezwykle zlozone i réznorod-
ne zadania: s3 réownoczesnie miejscem prac naukowych, dokumentacyjnych, kon-
serwatorskich; dzialan oswiatowych, dydaktycznych, popularyzatorskich; ale takze
- miejscem wypoczynku i rodzinnej rozrywki (w dni $wigteczne, w czasie wakacji).

Bez watpienia, zwazywszy wspodlczesne funkcje skansenu, lokalizacja restau-
racji na terenie muzeum ma wiele zalet: podnosi jego atrakcyjnos¢, przyczynia sie
do generowania dochodéw, pozwala na regeneracje sit podczas wielogodzinnego
spaceru po rozlegtym terenie. W wielu muzeach budynek restauracji ma jeszcze inne
funkcje, np. handlowe (jak sklepik z pamigtkami i artystycznymi wyrobami w Sierp-
cu). Obecnie nie we wszystkich skansenach mozna spotka¢ lokale gastronomiczne
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z prawdziwego zdarzenia (do chlubnych wyjatkéw nalezg na przykiad: Olsztynek,
Lowicz, Sierpc). Niestety, wciaz wiele placowek poprzestaje na propozycji skrom-
nej kawiarni, kiosku z napojami lub automatu (Granica w gm. Kampinos, Kiébka)
lub dziatalnos$¢ gastronomiczng ku rozczarowaniu odwiedzajacych zawiesza (No-
wogrdd).

Prezentowany material jest efektem studiow teoretycznych oraz badan tereno-
wych prowadzonych przez autoréw w latach 2011-2012. Wykonano badania ankie-
towe (ujednolicony kwestionariusz obiektu) w wybranych lokalach gastronomicz-
nych potozonych w muzeach skansenowskich w Polsce, zebrano material ilustracyjny
(dokumentacje fotograficzng i rysunkowa). Naszym zamiarem bylo rozeznanie pro-
bleméw zwigzanych z uzupelnieniem funkgcji turystycznych muzeéw o uslugi ga-
stronomii - rozwazanych na przykladzie wybranych skansenéw.

PODSTAWOWE PROBLEMY TECHNICZNE I PRAWNE
PROJEKTOWANIA LOKALI GASTRONOMICZNYCH

Trudno jest méwic o jednolitym terminie ,,lokal gastronomiczny”. Pod tym pojeciem
rozumiemy zaréwno samoobstugowy, sezonowy punkt gastronomiczny czy skrom-
ny barek, jak i wspaniale restauracje, o wielu miejscach konsumpcyjnych, z wyspe-
cjalizowang obsada kelnerska i bogatym menu. Od wielkosci i charakteru obiektu,
ktérym dysponuje inwestor — zaleze¢ bedzie nie tylko liczba konsumentéw, ale i nie-
rzadko rodzaj przyrzadzanych potraw oraz sposob ich podawania.

Lokal gastronomiczny to ukltad funkcjonalny, ktérego najwazniejszym segmen-
tem jest sala dla goéci (ewentualnie rozszerzona o tak zwany ,,ogrédek’, sezonowo or-
ganizowany na zewnatrz) oraz szeroko rozumiane zaplecze, skladajace sie z kuchni,
zmywalni, magazynu, pomieszczen technicznych. Nalezy podkresli¢, ze ilos¢ miejsc
w sali konsumpcyjnej zalezy nie tylko od wielkosci sali dla gosci, ale i od warunkow
zaplecza: kuchni, pomieszczen magazynowych i technicznych. W obiektach zabytko-
wych wielko$¢ kuchni i sali jadalnej sa na ogét zdeterminowane kubatura, rozmia-
rami, wygladem i polozeniem adaptowanego wnetrza. Jednak nawet przy istotnych
ograniczeniach odpowiednie zagospodarowanie przestrzeni moze wplyna¢ korzyst-
nie na funkcjonalnos$¢ i wydajnos¢ lokalu gastronomicznego.

Obowiazujace regulacje prawne, ktore nalezy uwzgledni¢ przy takim projekcie,
obejmuja wymagania odnosnie:

« stanu technicznego budynku, wnetrz, instalacji o$wietleniowej, grzewczej i wen-
tylacyjnej;

« sposobu gromadzenia i przechowywania produktéw spozywczych;

 wyposazenia sali konsumenckiej, kuchni i zaplecza;

« sposobu sktadowania i utylizacji odpadow;

« bezpieczenstwa przeciwpozarowego;

o decyzji konserwatorskich w zakresie zagospodarowania zabytku dla celow uzyt-
kowych.
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A) SALA KONSUMENCKA

Nie tylko smaczne, zdrowe i tadnie podane potrawy, mila i kompetentna obstuga,
ale takze odpowiedni charakter wnetrza sali jadalnej — czyli rodzaj mebli, ich aran-
zacja, dobdr koloréw i oswietlenia — sprawiaja, ze goscie spedza milo czas i chetnie
odwiedzg lokal ponownie lub polecg go znajomym. Zatem nie tylko od jakosci kuch-
ni i dobrze wywazonych cen potraw, ale i od projektu, standardu realizacji oraz cha-
rakteru wnetrza sali, jej schludno$ci - w duzej mierze zalezy sukces lub kleska takiej
dziatalno$ci. Ladne i czyste wnetrze sali dla gosci powinno sprawia¢, ze konsument
czuje si¢ tam dobrze i bezpiecznie, zrelaksowany w estetycznym otoczeniu, korzy-
stajac z wygodnych i stabilnych mebli. Poniewaz zbyt duze wnetrza moga by¢ ma-
to przytulne, mozna je podzieli¢ azurowymi $ciankami, zbyt wysoki sufit — obnizy¢,
sprawiajac, ze wnetrze bedzie bardziej intymne, przytulne.

Ogromnie waznym elementem projektu sali konsumpcyjnej, wpltywajacym zna-
czaco na komfort gosci, jest wlasciwe ogrzewanie i wentylacja — ostatnio coraz cze-
$ciej zastepowane centralnymi urzadzeniami klimatyzacyjnymi (calorocznymi).
Oswietlenie naturalne (okna sali konsumenckiej) moga by¢ dodatkowa atrakeja,
szczegolnie jezeli za nimi rozciaga si¢ piegkny widok na skansen, na zadbang zielen.
W dni pochmurne i po zmierzchu konieczne jest rozjasnianie sali jadalnej $wiatlem
elektrycznym, nastrojowymi $wiecami. Podloga sali jadalnej powinna by¢ ladna,
ciepla, nie §liska, trudnoscieralna i odporna na zabrudzenia (fatwa do utrzymania
w czystosci). Te wymagania spetniajg liczne gatunki twardego drewna egzotycznego,
plytki ceramiczne, gres lub kamienne.

Aby przytlumic hatas odsuwanych krzesel na twardej podlodze kamiennej lub ce-
ramicznej — mozna stosowa¢ miekkie podktadki. Sciany sali jadalnej powinny by¢ es-
tetyczne, tatwe do czyszczenia, odporne na uderzenia, spetnia¢ wymagania komfortu
akustycznego (ttumic¢ halas, jaki wytwarzaja rozmawiajacy goscie). Przyktadowo glad-
kie wyktadziny kamienne odbijaja fale glosowe, z kolei boazerie drewniane — wchia-
niajg hatas. Warunki akustyczne wnetrza sali mogg poprawic zastony okienne, tkaniny
dekoracyjne i wykladziny dywanowe.

Wybor mebli do sali konsumenckiej powinien by¢ konsekwencja projektu wne-
trza i by¢ spdjny z decyzjami artystycznymi dla calej aranzacji sali. Popularne sa me-
ble z drewna lub drewna i metalu (do taraséw i ogrodkéw — praktyczne moga by¢
odporne na wilgo¢ meble z wikliny, metalu lub mas plastycznych). Przy wyborze
konkretnych wzoréw mebli do sali jadalnej nalezy kierowac¢ sie nie tylko wzgleda-
mi estetycznymi, ale takze przestankami praktycznymi. Meble powinny by¢ lekkie,
ale solidne, odporne na zniszczenie i fatwe do konserwacji. Lawy, chociaz niezwy-
kle malownicze i podkreslajace w zabytkowych wnetrzach ich rustykalny charakter
- moga by¢ unikane przez osoby cierpigce na béle kregostupa i potrzebujace oparcia
pod plecy. Rodzaj i wielko$¢ stolow i krzesel, ich ustawienie beda rzutowac na ilos¢
miejsc konsumenckich sali jadalne;j.
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Podstawowym parametrem jest wielkos¢ stotu, na ktérym powinny si¢ zmie-
$ci¢ naczynia i sztucce, szklanki, kieliszki, pétmiski, wazonik, $wiecznik, przyprawy
i serwetnik. Kazdy z konsumentdéw zajmuje co najmniej 60-75 cm szerokosci stotu.
Najbardziej popularne i wygodne sa stoly kwadratowe, czteroosobowe (85 x 85 cm
o wysokosci 70 cm). Stoty diugie (dla wiecej niz 10 0sdb), chociaz pasujace do histo-
rycznych, rustykalnych wnetrz — czasami utrudniaja obstuge kelnerska. O szeroko-
$ci przej$¢ gléwnych i bocznych miedzy stolikami decyduje bezpieczenstwo i swo-
boda ruchu (zaleca si¢ minimum 155 cm w $wietle krawedzi stolikow). Na jednego
konsumenta (w zaleznoséci od wyboru mebli i sposobu aranzacji sali jadalnej, kate-
gorii lokalu) nalezy przewidzie¢ od okoto 1,75 m? (sale duze, nizszy standard) do na-
wet 2,5 m? (sale mate lub lokale o wysokim standardzie). Nalezy bowiem podkresli¢,
ze im sala jest mniejsza, tym procentowo wiecej zajmie powierzchnia komunikacji:
przejscia migdzy stolikami, dojscie do kuchni, do drzwi wyjsciowych (tabela 1).

TABELA 1. SZACUNKOWE WSKAZNIKI ZAPOTRZEBOWANIA POWIERZCHNI
NA JEDNO MIEJSCE KONSUMPCYJNE W LOKALACH GASTRONOMICZNYCH

MINIMALNA POWIERZCHNIA STOL STOR STOL
(m2) 8-0SOBOWY | 6-OSOBOWY | 4-OSOBOWY

na jedno miejsce konsumenckie netto 0,75 0,80 0,90
komunikacja 0,50 0,50 0,50
rezerwa (gtéwne ciagi komunikacyjne, 0,50 0,50 0,50
grzejniki, zielen, dekoracje, przestrzen
przy wydawaniu, stoliki pomocnicze)
orientacyjny wskaznik brutto na jedno 1,75 1,80 1,90
miejsce konsumpcyjne*

* Tylko z pewnym przyblizeniem mozna oszacowa¢ wskazniki zapotrzebowania powierzchni
na jedno miejsce konsumpcyjne. Takie wskazniki mogg réznic si¢ w zaleznosci od ksztat-
tu, wielko$ci sali, wymiardéw i projektu mebli, ich rozplanowania, §cianek dzialowych, de-
koracji wnetrza, wielkosci grzejnikéw (piecéw, kominkow), usytuowania drzwi i okien.
Tutaj przyjeto najbardziej popularne gabaryty, przejscie boczne migdzy stolami przyjeto
na 1,55 m.

Zrédto: opracowanie wlasne, 2012 r.

Wazna przestankg - istotnie wplywajaca na wyglad wnetrza, sposob aranzacji sali
— jest system obstugi: kelnerski lub samoobstugowy. Przy systemie samoobstugi catko-
witej lub czg$ciowej gléwne przejscia dla konsumentéw powinny mie¢ odpowiednia
szerokos¢ oraz rekomendowany jest wtedy jeden kierunek ruchu, aby wyeliminowac
przykre kolizje. Regulacja taka jest mozliwa za pomocg np. barierek lub odpowied-
niej aranzacji mebli w sali jadalnej oraz ulokowania lady z wydawaniem positkéw
wzdluz dluzszego boku sali konsumpcyjnej. Najkorzystniejszym rozwigzaniem jest
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rozmieszczenie sali konsumenckiej, kuchni i jej zaplecza (magazyn, zmywalnia) na jed-
nym poziomie. Przepisy zalecaja, aby sala jadalna, bufet ekspedycyjny, zmywalnia
i magazyn produktéw znajdowaly sie na jednym poziomie, ale kiedy lokal gastrono-
miczny zajmuje wiecej niz jedng kondygnacje — dopuszczalne jest instalowanie dzwi-
gu towarowego.

Jezeli whasciciel lokalu zdecyduje sie na ogrodek — warto pamigta¢ o markizach
lub parasolach nie tylko chronigcych przed storicem i deszczem, ale takze zapewnia-
jacych komfort przytulnoéci. Zawsze warto tez optycznie i akustycznie wygrodzi¢
miejsca do konsumpcji na zewnatrz budynku, stosujac ekrany z pnaczami, donice
z zielenia, wykladziny dywanowe. Sezon otwarcia ogrédka mozna wydtuza¢, propo-
nujac klientom pledy do okrycia, instalujac przenosne ogrzewnice.

B) KUCHNIA, ZMYWALNIA I ZAPLECZE

Zgodnie z przepisami dotyczacymi zakltadéw gastronomicznych, wysoko$¢ po-
mieszczen czgsci kuchennej powinna wynosi¢ co najmniej 3,30 m, w pozostatych
minimum 2,50 m (Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z 11 czerwca
2002 roku w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy). Sa to wy-
magania w przypadku adaptacji obiektéw zabytkowych (na przyklad tradycyjnego
domostwa) do celéw lokalu gastronomicznego, czesto bardzo trudne lub niemozli-
we do spelnienia. Ponadto zaplecze lokalu (kuchnia, zmywalnia, magazyn) wymaga
specjalistycznego wyposazenia.

W kuchni restauracyjnej przewidziane sg nastepujace czynnosci:

« przygotowanie warzyw, mycie i dzielenie migsa, ryb, przygotowanie potraw macz-
nych i deseréw;

« gotowanie i pieczenie zup, deseréw, mies i sosow;

« wykanczanie i porcjowanie potraw.

W matych kuchniach (w miejscu wydzielonym) odbywa si¢ takze zmywanie
sprzetu i naczyn kuchennych. Kuchnie malych restauracji (do 150 positkéw wyda-
wanych dziennie) moga zajmowac¢ jedno pomieszczenie z niewielka iloscig urza-
dzen, przypominajacych takie, ktére znamy z kuchni domowych; natomiast kuchnie
$rednie i wielkie (powyzej 500 positkéw wydawanych dziennie) wymagaja juz po-
dzialu pracy, stosowania maszyn i urzadzen typowych dla przemystu gastronomicz-
nego. Naturalnie spodziewana liczba konsumentéw, rodzaj positkéw, charakter po-
traw i sposob ich podawania — determinujg wybor i ilo$¢ urzadzen w kuchni (kottow
warzelnych, szybkowaroéw, patelni przechylnych, piekarnikéw) i wielkos¢ zaplecza.
Jezeli wlasciciel zdecyduje si¢ na przywozenie potraw z zewnatrz i tylko ich pod-
grzewanie na miejscu, podawanie positkéw na jednorazowych talerzach i stosowa-
nie jednorazowych sztu¢céw - kuchnig i zaplecze mozna zredukowa¢ do minimum.

Rozplanowanie szafek, urzadzen, blatéw roboczych powinno umozliwia¢ krot-
kie i bezkolizyjne drogi dostawy produktéw, przyrzadzanie potraw i wydawanie
positkéw, celowe rozmieszczenie stanowisk pracy, fatwos¢ kontroli i nadzoru per-
sonelu, dobre (ekonomiczne) wykorzystanie powierzchni. Zasada produkc;ji ,,po-
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tokowej” wymaga ustawienie urzadzen i blatéw roboczych w logicznym ciagu pro-
dukcyjnym.

W malych kuchniach nie jest wymagane oddzielenie zmywalni, w $rednich i wiel-
kich takie pomieszczenie powinno by¢ polaczone z salg jadalng. Na cykl zmywania
sklada sie: sortowanie, usuwanie resztek, mycie, ptukanie, suszenie, polerowanie (pia-
skowanie) i transport czystych naczyn do pomieszczenia kredensu (kuchni). W restau-
racjach malych wystarczy pojedyncza maszyna do zmywania, w wigkszych konieczne
s3 urzadzenia przemystowe, o wielu komorach. Urzadzenia gastronomiczne eksplo-
atuje sie w trudnych warunkach, wymaga sie od nich trwalej konstrukeji i powierzchni
ulatwiajacych czyszczenie (np. stal nierdzewna). Powierzchnie robocze w kuchniach,
zmywalni, blaty kuchni i szafek sg najczgsciej pokryte blachg nierdzewna lub twardy-
mi plytami, gdyz powinny mie¢ gladkie, tatwe do czyszczenia powierzchnie bez szcze-
lin i ubytkéw.

Przepisy zalecaja, aby kuchnia miala bezposrednie pofaczenie z bufetem ekspe-
dycyjnym (wydawalnig), spizarnia, chlodziarka, magazynem. Nalezy podkresli¢, ze
obowigzujace przepisy sanitarne wymagaja zaplanowania osobnego pomieszczenia
do dezynfekeji i przechowywania swiezych jaj - jezeli s3 uzywane do przyrzadzania
potraw.

Przepisy sanitarne wymagaja, aby $ciany i sufity kuchni i pomieszczen gospodar-
czych byly pomalowane na jasny kolor, mialy gtadka, tatwo zmywalng powierzchnieg.
Sciany w kuchni powinny by¢ wylozone glazurg do wysokosci 1,50 m, w zmywalni
- do sufitu. Podtogi w kuchni i pomieszczeniach pomocniczych powinny by¢ wyko-
nane z trwalych materialéw, zmywalnych, odpornych na $cieranie. W oknach nalezy
zamocowac siatki chroniace przed owadami.

Ile miejsca nalezy rezerwowac na kuchnie i zaplecze? Pozadana wielko$¢ po-
mieszczen dla urzadzenia wygodnego wnetrza kuchni i zaplecza dla restauracji - to
suma powierzchni zajetej przez szafki, urzadzenia, stanowiska pracy i przejscia ko-
munikacyjne. Szeroko$¢ przej$¢ zalezy od uzywanych srodkéw transportu. Nasza
praktyka projektowa dowodzi, ze zawsze korzystnie jest dysponowaé pewna rezer-
wa powierzchniows, np. przewidziang na nowe urzadzenia montowane w przyszio-
$ci. Nalezy podkredli¢, ze tak w sali jadalnej, jak w kuchni i jej zapleczu obowiazu-
ja standardy oswietlenia, ogrzewania i wentylacji dla zapewnienia bezpieczenstwa
i komfortu pracy.

C) GOSPODARKA ODPADAMI, URZADZENIA SANITARNE

Poniewaz przy lokalach gastronomicznych powstaje wiele odpadéw (resztki jedze-
nia, opakowania, puszki, butelki), sposob ich zagospodarowania (segregowania,
gromadzenia, wywozu) nalezy przewidzie¢ juz na etapie projektu, uwzgledniajac
lokalne przepisy gminne w tym zakresie. W wielu restauracjach stosuje si¢ mtynki
na odpadki (rozdrobnione odprowadza si¢ do kanalizacji), ale czgsto jest to system
zawodny. W rezultacie powszechnie stosuje si¢ pojemniki na odpady (z zalozeniem
ich segregacji), wywozone nastgpnie przez autoryzowane firmy (Ustawa z 1 stycz-
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nia 2012 roku o utrzymaniu czystoéci i porzadku w gminach). Zawsze wewnatrz
lub w poblizu lokalu gastronomicznego powinny znajdowac si¢ zespoly ogélnodo-
stepnych sanitariatow.

D) BEZPIECZERSTWO

Wszystkie urzadzenia lokalu gastronomicznego powinny mie¢ atest Panstwowego
Zakladu Higieny, spelnia¢ wymagania rozporzadzen dotyczacych montazu i eksplo-
atacji urzadzen elektrycznych, gazowych, obowigzujacych norm odnoszacych sie
do zasad budowy i eksploatacji instalacji o§wietleniowych, wentylacyjnych, komino-
wych. Poniewaz do obowigzkow wiasciciela lokalu gastronomicznego nalezy zapew-
nienie konsumentom bezpieczenstwa i mozliwosci ewakuacji w razie zagrozenia,
poza wymienionymi regulacjami prawnymi inwestor pragnacy otworzy¢ lokal ga-
stronomiczny musi podporzadkowac sie takze przepisom regulujacym bezpieczen-
stwo przeciw pozarowe, s3 to w szczegdlnosci:

o Ustawa z 24 sierpnia 1991 roku o ochronie przeciwpozarowej;

o Ustawa z 7 lipca 1994 roku - Prawo budowlane;

« Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002 roku w sprawie wa-
runkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie;

» Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z 24 lipca 2009
roku w sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wodg¢ oraz drég pozarowych;

» Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z 7 czerwca 2010
roku w sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkow i terenéw ich otaczajacych.

W obiektach zabytkowych i na terenach skansenéw obowigzuja ponadto dodat-
kowe przepisy:

« Ustawa z 23 lipca 2003 roku o ochronie zabytkéw i opiece nad zabytkami;

» Rozporzadzenie Ministra Kultury z 15 pazdziernika 2003 roku w sprawie zabez-
pieczenia zbioréw w muzeach przed pozarami, kradziezami oraz innymi niebez-
pieczenstwami grozacymi zniszczeniem lub utratg muzealiéw oraz przygotowania
zbioréw do ewakuacji w razie zagrozenia.

PODSTAWOWE PROBLEMY ZAGOSPODAROWANIA
OBIEKTOW ZABYTKOWYCH NA CELE UZYTKOWE

Jak juz wspomniano, szczegdlng atrakcje dla turystow odwiedzajacych skansen mo-
ze stanowi¢ lokal gastronomiczny zorganizowany w historycznej karczmie lub trady-
cyjnym domostwie. Niestety, takie rozwigzanie moze by¢ bardzo trudne w praktyce
do realizacji z uwagi na - z jednej strony — surowe wymagania techniczno-sanitarne
(wysokos$¢ pomieszczen, odpowiednia wentylacja), z drugiej — rygorystyczny pro-
gram konserwatorski.

Obowigzujace prawo ochrony zabytkéw i stosowane praktyki konserwatorskie
mogga skutkowac zakazem zbyt glebokich ingerencji w obiekcie zabytkowym (ustawa
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z 23 lipca 2003 roku o ochronie zabytkéw i opiece nad zabytkami). Wszelkie prace
budowlane w nieruchomosci zabytkowej oraz jej otoczeniu mozna prowadzi¢ tylko
za zezwoleniem wlasciwego wojewddzkiego konserwatora zabytkow, zgodnie z do-
kumentacja konserwatorska obiektu (oparta o wyniki badan naukowych), okresla-
jaca mozliwosci zagospodarowania na cele uzytkowe. Nie zawsze s3 to decyzje apro-
bujace plany inwestora (na przykltad otwarcia lokalu gastronomicznego), bowiem
program ochrony danego zabytku moze ogranicza¢ lub nawet wyklucza¢ zamierzo-
ne funkcje i zakres adaptacji. Zasady i tryb udzielania zezwolen na prowadzenie prac
budowlanych, warunki ich prowadzenia oraz kwalifikacje osob, ktdre maja prawo
podejmowania takiej dzialalnosci - reguluje prawo (Rozporzadzenie Ministra Kul-
tury z 9 czerwca 2004 roku w sprawie prowadzenia prac konserwatorskich, restaura-
torskich, robét budowlanych, badan konserwatorskich i architektonicznych, a takze
innych dzialan przy zabytku wpisanym do rejestru zabytkéw oraz badan archeolo-
gicznych oraz poszukiwan ukrytych lub porzuconych zabytkéw ruchomych).

Decyzje konserwatorskie — uwzgledniajace stan zachowania, charakter, wartos¢
historyczna i artystyczng zabytku — moga zastrzega¢ koniecznos¢ stosowania okre-
$lonych technologii wykonawczych, materialéw konstrukcyjnych lub wykonczenio-
wych). Zgodnie z prawem wszystkie osoby zaangazowane w proces inwestycyjny
(wykonawcy projektu, wykonawcy robét, nadzér inwestycyjny) muszg legitymowac
sie odpowiednimi kwalifikacjami. Sg to procedury Zzmudne i skomplikowane, a takze
kosztowne. Wojewddzki konserwator moze uzaleznia¢ rozpatrzenie wniosku i wy-
danie pozwolenia na prace budowlane od przedlozenia dodatkowej dokumentacji
(na przyklad szczegdétowych, dodatkowych badan historycznych, specjalistycznych
ekspertyz). Juz na etapie przygotowan do inwestycji pojawiajg sie czgsto liczne pro-
blemy trudne do rozwiazania w sposdb, ktdry spelni oczekiwania zainteresowanych
stron: stuzb ochrony zabytkéw - wlasciciela — turystow.

Warunkiem pomyslnego rozpoczecia i zakonczenia inwestycji w obiekcie zabyt-
kowym jest nie tylko cierpliwo$¢, kultura prawna i zrozumienie szczegoélnych uwa-
runkowan ze strony inwestora, ale i gotowo$¢ urzedéw do dobrej wspodtpracy. Taka
postawa da szans¢ na wypracowanie najkorzystniejszego do przyjecia kompromisu
miedzy twardymi zasadami sztuki konserwatorskiej a oczekiwaniami inwestora i je-
go obiektywnymi mozliwosciami realizacji inwestycji'.

W przeszto$ci utrwalito si¢ przyjmowanie za pozadane zachowanie w najwigk-
szym stopniu autentycznos$ci zabytku i minimalizowanie jakiejkolwiek ingerencji

! Takie pragmatyczne nastawienie do mozliwoséci rozwigzan sytuacji konfliktowych, moga-
cych wystapi¢ na plaszczyznie konserwator sztuki — inwestor, zauwazymy w licznych pra-
cach autoréw zajmujacych si¢ tymi zagadnieniami: O zabytkach: opieka, ochrona, konser-
wacja, red. T. Rudkowski, Warszawa, 2005; B. Rymaszewski, Polska ochrona zabytkéw, Kra-
koéw, 2005; E. Malachowicz, Konserwacja i rewaloryzacja architektury w srodowisku kultu-
rowym, Warszawa, 2007; A. Pawlikowska-Piechotka, Funkcje turystyczne zabytkowych re-
zydencji na Mazowszu, Warszawa, 2008.
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w substancje zabytkowa (,,Karta wenecka”). Dopuszczalne zabiegi musialy by¢ uza-
sadnione wylgcznie troska o przetrwanie obiektu. Poglad ten jest stopniowo wery-
fikowany (,,Deklaracja amsterdamska”) jako nieprzystajacy do wspotczesnych uwa-
runkowan gospodarczych. Nalezy podkresli¢, ze prekursorem takiej postawy byli juz
znacznie wczeéniej polscy przedstawiciele szkoly konserwatorskiej — pod przewod-
nictwem prof. Jana Zachwatowicza?. Wydaje si¢ to by¢ stusznym kierunkiem zmian,
jako ze zabytkow architektury i budownictwa jest w Polsce kilkadziesiat tysiecy,
a budzet panstwa nie daje rady w realizacji najbardziej pilnych nawet programoéw ra-
towniczych. W tej sytuacji prywatni inwestorzy chcacy inwestowaé w zabytki, prze-
znaczajac je do pelnienia réznorodnych funkcji komercyjnych (na przyktad lokalu
gastronomicznego), staja si¢ cze¢sto jedyna szansg na uratowanie obiektu przed cal-
kowitg zagltada.

Nalezy podkredli¢, ze zaréwno stuzby konserwatorskie, jak i potencjalny in-
westor s3 w trudnej sytuacji. Do prawidlowego zagospodarowania zabytku do no-
wych funkeji uzytkowych (lokalu gastronomicznego czy hotelu) konieczna jest re-
alizacja wielu przyjetych juz jako standardowe i wymaganych prawem rozwigzan
dotyczacych instalacji, polaczen funkcjonalnych, komunikacji wewnetrznej, roz-
wigzan dotyczacych wystroju. Zatem, aby obiekt zabytkowy (historyczna karczma,
zajazd, tradycyjne domostwo) mogl zosta¢ przystosowany do standardéw i funkcji
wspolczesnych, konieczne sg glebokie przeobrazenia, czesto wykluczajace zachowa-
nie obiektu w autentycznej, niezmienionej formie - co jest czesto wymagane decy-
zja wojewodzkiego konserwatora zabytkow. Bez watpienia dobro ochrony zabytkow
wymaga nieustannych poszukiwan rozsadnego kompromisu. Jest to proces ciagly,
konieczny dla doskonalenia podstaw teoretycznych i prawnych, ktére beda odpo-
wiada¢ potrzebom zmieniajacej si¢ wcigz rzeczywistosci. Miejmy jednak nadzie-
j&, ze kolejne zmiany beda starannie wywazone, uwzgledniajac zawsze racjonalny
kompromis miedzy interesem wiascicieli nieruchomosci zabytkowych a zadaniami
ochrony zabytkéw - co w efekcie, bez rezygnacji z wysokich wymagan ochronnych,
zwiekszy ich szanse zachowania dla przysztych pokolen.

GASTRONOMIA W MUZEACH SKANSENOWSKICH

W polskiej tradycji karczmy (oberze, austerie, szynki, gospody) pelnily istotng role
jako nie tylko miejsce wyszynku, sklep, dom zajezdny dla podrdznych, ale takze ja-
ko centrum zycia spotecznego wsi, nieformalnych spotkan ludnosci, wspélnych za-
baw. Budowano je przy uczeszczanych drogach i we wsiach?®. Zachowane do naszych
czasow zabytkowe karczmy sg cennymi przyktadami drewnianego budownictwa lu-

?]. Zachwatowicz, Program i zasady konserwacji zabytkéw, ,Biuletyn Historii Sztuki i Kultu-
ry’, Warszawa, 1946, nr 1-2; tenze, Wybér pism, Warszawa, 1982.

3 T. Chrzanowski, Karczmy i zajazdy polskie, Warszawa, 1958; T. Czerwinski, Budownictwo
Iudowe w Polsce, Warszawa, 2006.
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dowego: karczma z Rogéw w Muzeum Budownictwa Ludowego w Sanoku, karczma
ze Skrzeszewa nad Bugiem w Muzeum Architektury Drewnianej Regionu Siedlec-
kiego, karczmy z Malszewa i Skandawy w Muzeum Budownictwa Ludowego w Olsz-
tynku, karczma z Putkowa Wielkiego w skansenie w Kldbce, karczmy z Podwilka
w skansenie w Zubrzycy Gornej.

Niestety, z powodu wielorakich uwarunkowan, w niewielu skansenach te cenne
przyktady tradycyjnego wiejskiego budownictwa sg wykorzystywane w swojej funk-
cji pierwotnej, stuzagc odwiedzajagcym muzeum turystom jako lokal gastronomicz-
ny o szczeg6lnym wystroju, klimacie i charakterze (tabela 2). Miejmy nadzieje, ze
w przyszlodci skala takiego sposobu uzytkowania zabytkéw architektury i budow-
nictwa wiejskiego bedzie coraz wigksza.

TABELA 2. OFERTA GASTRONOMICZNA I PROMOCJA TRADYCYJNE]J KUCHNI
W MUZEACH BUDOWNICTWA LUDOWEGO (WYBRANE SKANSENY)

SKANSEN LOKAL IMPREZY PROMUJACE

(ROK ZALOZENIA) GASTRONOMICZNY TRADYCJE KULINARNA
Muzeum Wsi Radomskiej | automat z napojami i stody- | ,,Swieto chleba” (pierwsza
w Szydlowcu czami przy kasach niedziela wrzeénia), ,,Festiwal
(1976) kartofla” (jesienig)
Muzeum Architektury brak stalej oferty (mozliwe brak informacji
Drewnianej Regionu jednorazowe ustugi gastrono-
Siedleckiego w Suchej* mii po indywidualnym uzgod-
(1993) nieniu z zarzadzajacym)
Muzeum - Skansen brak ustug gastronomii brak informacji
w Sokotowie Podlaskim*
(2000)
Skansen w Kuligowie brak ustug gastronomii »Z dawnych kulinariow”,
nad Bugiem* »Ryby smazone” (dania regio-
(2000) nalne z ryb), ,Wiejski chleb”
Muzeum Piekarstwa w trakcie organizacji w trakcie organizacji
i Ciastkarstwa w Sleza-
nach*
Skansen Kurpiowski lokal gastronomiczny w zabyt- | brak informacji
w Nowogrodzie* kowej karczmie
(1919-1927)
Muzeum Budownictwa | lokal gastronomiczny »Regionalne §wieto ziél’,
Ludowego - Park Etno- | w budynku stylizowanym »Smaki ziemniaka’, ,,Re-
graficzny w Olsztynku na zabytkowa karczme gionalne ekologiczne targi
(1909) chtopskie”
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SKANSEN
(ROK ZALOZENIA)

LokaAL
GASTRONOMICZNY

IMPREZY PROMUJACE
TRADYCJE KULINARNA

Muzeum Wsi Mazowiec-
kiej w Sierpcu
(1971)

lokal gastronomiczny w no-
wym budynku, lokale gastro-
nomiczne w zabytkowych
obiektach (wewnatrz

i na zewnatrz muzeum)

»Gotowanie na polanie’,
»Miodobranie”, ,Wykopki

w skansenie” (gotowanie prze-
twordw, kiszenie kapusty)

Kujawsko-Dobrzynski
Park Etnograficzny

w Kiobce

(1993)

w trakcie realizacji budynek
wielofunkcyjny przy wejsciu
do muzeum (przewidziany
lokal)

jarmarki regionalne (oferta
produktéw spozywczych
i tradycyjnych wyrobow)

Skansen w Maurzycach
- Muzeum w Lowiczu
(1980)

lokal gastronomiczny w obiek-
cie zabytkowym (czynny

W sezonie wiosna — lato)

brak informacji

Skansen Budownictwa
Puszczanskiego w Granicy
(1986)

lokale gastronomiczne

w nowych budynkach (restau-
racja w Kampinosie, kiosk

w Granicy)

brak informacji

Park Etnograficzny
w Tokarni
(1971)

lokal gastronomiczny
w zabytkowej karczmie

brak informacji

Muzeum Rolnictwa
w Ciechanowcu

automat z napojami i stody-
czami przy kasach

»Podlaskie swieto chleba’,
»Jarmark $§w. Wojciecha’,

(1962) ~Wykopki w skansenie”
Sieradzki Park brak ustug gastronomicznych | brak informacji
Etnograficzny

(1960)

* Muzeum prywatne

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie badan terenowych oraz informacji na stronach in-
ternetowych muzedw (2011-2012)

Ze wzgledu na wysokie koszty utrzymania obiektéw zabytkowych coraz cze-
$ciej zarzadzajacy wprowadzaja do swojej oferty ustug komercyjnych adresowanych
do odwiedzajacych dodatkowe atrakcje. Bez watpienia otwieranie lokalu gastrono-
micznego (pofaczonego ze sprzedaza tradycyjnych wyrobéw kulinarnych) nalezy
do inicjatyw entuzjastycznie witanych przez turystéw. Czes¢ z lokali gastronomicz-
nych w skansenach to obiekty niegdys wzniesione jako gospody i zajazdy (Sierpc,
Olsztynek, Nowogrod), ale spotykamy takze adaptacje budynkéw o innym przezna-
czeniu pierwotnym (Lowicz).
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Z uwagi na obowigzujace przepisy, w szczegdlnosci wymagania sanitarno-tech-
niczne, indywidualny program konserwatorski i decyzje o uwarunkowaniach zago-
spodarowania zabytku dla celéw uzytkowych - nie zawsze takie projekty sa fatwe
lub nawet mozliwe do realizacji. Tylko pozornie wydaje si¢, ze przystosowanie za-
bytkowej gospody do wymagan wspolczesnego lokalu gastronomicznego jest pro-
ste dla inwestora jako oczywiste i wymagajace stosunkowo nieskomplikowanego
zakresu prac adaptacyjnych. Niestety, w wiekszosci przypadkow nawet do historycz-
nych budowli o pierwotnej funkeji karczmy lub zajazdu nie jest fatwo wspolczesnie
wprowadzi¢ podobna funkcje. Na szczescie wielu inwestoréw odnosi sukces i takie
przywrécone funkcje w zabytkowych obiektach wzmacniajg atrakcyjnos¢ skansenu
(Olsztynek, Sierpc, Lowicz, Nowogrdd, w przysztosci — Kiobka) (il. 1-4).

Wydaje sig, ze rosnace zainteresowanie spoteczenstwa, takze mtodego pokole-
nia kulturg ludowg jest coraz szersze. Turysci zainteresowani sg nie tylko zabytkami
nieruchomymi, ale takze zwigzanymi z kulturg wiejska obyczajami, tradycja oraz eg-
zotycznym i fascynujacym - dla wspoélczesnej mlodziezy - folklorem. Popularyzacja
kultury regionalnej powinna zatem obejmowac nie tylko obiekty budownictwa, wy-
posazenia wnetrz — ale i obyczaje, $wiadectwa zycia codziennego, w tym tradycyjnej
kuchni regionalnej*. Wyrazicielem takiego stosunku turystéw do kultury ludowej
jest rosngca ilo$¢ odwiedzajacych skanseny, ttumy biorgcych udziatl w organizowa-
nych tam imprezach po$wieconych regionalnej sztuce kulinarnej (,,Swieto chleba”
w Muzeum Wsi Radomskiej, ,Z dawnych kulinariéw” w Kuligowie nad Bugiem,
dziatalno$¢ Muzeum Piekarnictwa i Cukiernictwa w Slezanach). Nalezy podkresli¢,
ze niejednokrotnie te imprezy to efekt zaangazowania prywatnych pasjonatéw sztu-
ki ludowej, a nie zabiegéw instytucjonalnych.

W tej sytuacji nalezy spodziewac sig, ze coraz wiecej skansenéw bedzie starato
sie urzadzi¢ w eksponowanych zabytkowych karczmach, obiektach przemystowych
lub tradycyjnych siedliskach - lokale gastronomiczne, specjalizujace si¢ w tradycji
kulinarnej wsi polskiej. Bedzie to wazny krok do popularyzowania i pielegnowania
w ujeciu holistycznym tradycji wiejskiej (tradycji kulinarnej obok plecionkarstwa,
rzezby, malarstwa, garncarstwa, muzyki, tanca i §piewu).

Dzisiaj turys$ci moga poznawa¢ dawng kuchnie w lokalach gastronomicznych
w Muzeum Budownictwa Ludowego w Olsztynku, Muzeum Wsi Mazowieckiej
w Sierpcu (zabytkowe karczmy, nowy budynek), Skansenie Kurpiowskim w Nowo-
grodzie (zabytkowa karczma), Skansenie w Lowiczu (zabytkowy dom adaptowany
na lokal gastronomiczny), Parku Etnograficznym w Tokarni (tabela 2). Sg to bez wat-
pienia budujace przyklady inicjatyw pomagajacych pobudzi¢ zainteresowanie tra-
dycyjna kultura, ale szkoda, ze wcigz nieliczne. Prawdopodobnie w wielu innych
skansenach albo w oparciu o juz stojace tam zabytkowe budynki karczem (lub bu-
dynkéw o innym pierwotnym przeznaczeniu), albo budujac nowe obiekty - mozna

* O spofecznym znaczeniu zachowania dziedzictwa kulturowego wsi polskiej pisali m.in.:
T. Chrzanowski, Karczmy i zajazdy polskie...; T. Czerwinski, Budownictwo ludowe w Polsce. .
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"

1. Skansen w Maurzycach - Muzeum w Lowiczu: urokliwa reklama oferty gastronomicznej
postawiona przy gtéwnej drodze jest dobrg promocja muzeum i restauracji;
fot. Maciej Piechotka, 2012 r.

2. Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu: lokal gastronomiczny, urzadzony w zabytkowym
budynku na terenie skansenu, jest potaczony z ustugami handlu - w tym samym budynku
znajduje sie sklep z pamigtkami; fot. Maciej Piechotka, 2011 r.
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3, 4. Muzeum Budownictwa Ludowego - Park Etnograficzny w Olsztynku: wnetrze lokalu
gastronomicznego, ustugi gastronomii sg polaczone ze sprzedaza tradycyjnych wyrobdow;
fot. Maciej Piechotka, 2012 r.
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by poszuka¢ mozliwosci wzbogacenia oferty muzeum o lokal gastronomiczny. Na-
lezy przypomnie(, ze czesto na etapie projektu skansenu takie plany byly juz brane
pod uwage (zabytkowa chata w skansenie Granica miafa by¢ uzytkowana jako maty
punkt gastronomiczny, zabytkowa karczma - jako restauracja), ale te zalozenia, nie-
stety, nie doczekaly sie realizacji.

PODSUMOWANIE I DYSKUSJA

Dobra kultury s3 powszechnie uznawane za jeden z najbardziej istotnych czynni-
kow kreujacych atrakcyjnos$¢ przestrzeni turystycznej. Dla potrzeb rozwoju tury-
styki znaczenie majg zabytki architektury i budownictwa, historyczne uklady prze-
strzenne (miejskie i ruralistyczne), zabytki dzialalnosci gospodarczej, historyczne
umocnienia militarne, miejsca pielgrzymkowe, wspolczesnie organizowane impre-
zy kulturalne. Wiréd tych zasobdw szczegdlng warto$¢ dla potencjalnych turystow
maja te sposrdd obiektow, ktore sg celowo przygotowane dla odwiedzajacych (np.
funkcjonujac jako skanseny). Jezeli natomiast w zabytkowej nieruchomosci zorga-
nizowane jest rownocze$nie muzeum, hotel, gastronomia (jak na przykiad w skan-
senie w Sierpcu) - wtedy nastepuje zwielokrotnienie atrakcyjnosci obiektu dla od-
wiedzajacych.
Poniewaz wzrost zamozno$ci Polakéw i coraz wieksze zainteresowanie sztuka
kulinarng (popularne programy TV, publikacje) spowodowaly potrzebe poszukiwa-
nia bardziej wyrafinowanej oferty kulinarnej — wydaje sig, ze nalezaloby spozytko-
wa¢ istniejace w wielu skansenach, ale wcigz niewykorzystane mozliwosci. Prawdo-
podobnie interesujace bytoby proponowanie tam ambitnej oferty gastronomicznej
typu slow food - opartej o tradycje kulinarng regionu i polaczonej z ofertg edukacyj-
ng, warsztatami (pieczenie chleba, wiedza o przyprawach).
Z punktu widzenia rozwigzan planistycznych istnieja dwie drogi, aby to osiagna¢:
« uzupetnienie muzeum o nowy wielofunkcyjny budynek (lub zesp6t budynkow),
mogacy pomieséci¢ nie tylko lokal gastronomiczny wraz z zapleczem, ale takze
ustugi handlu, sale seminaryjne, osrodek informacji turystycznej oraz administra-
%

o wykorzystanie zabytkéw budownictwa wiejskiego znajdujacych si¢ w skansenie
po adaptacji do funkgji ustug gastronomii.

Naszym zdaniem, wybdr sposobu zapewnienia uslug gastronomii powinien
uwzglednia¢ wiele réznorodnych czynnikéw (ktére nalezy szacowac indywidualnie
w odniesieniu do konkretnego muzeum skansenowskiego) i nie zawsze jest fatwe
lub nawet mozliwe okreslenie, ktéra z tych dwoch form bedzie lepsza. Do takich
uwarunkowan nalezy wiele czynnikéw, miedzy innymi:

« wielkos¢ i popularnos$¢ skansenu;

» jego program naukowy, edukacyjny, popularyzatorski;
« polozenie wzgledem innych atrakgji turystycznych;

o charakter najblizszego sgsiedztwa;
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« rekomendacje konserwatorskie, mozliwosci uzytkowego zagospodarowania za-
bytku i jego otoczenia;

« wymagania techniczno-sanitarne;

« rezerwy terenowe i mozliwosci realizacji inwestycji.

Projektowanie nowego budynku kawiarni lub restauracji na terenie muzeum
skansenowskiego moze okaza¢ si¢ tansze i lepiej odpowiada¢ potrzebom zamie-
rzonej funkcji (poniewaz nowo postawiony obiekt moze by¢ lepiej przystosowany
technicznie i funkcjonalnie do ustug gastronomii), ale taki projekt wcale nie jest za-
daniem latwym. Zawsze bedzie wymaga¢ nie tylko podporzadkowania si¢ regula-
cjom prawnym, ale i tworczego podejscia do proponowanej formy architektonicz-
nej, starannego wyboru materiatéw, dbalosci o estetyke, pokory artystycznej wobec
charakteru stojacych wokodt obiektow zabytkowych, dysponowania odpowiednia
dziatkg terenu. Wybdr moze da¢ efekt w postaci rozwigzan catkowicie wspotcze-
snych (Sierpc), rekonstrukcje obiektu zabytkowego zgodnie z posiadang dokumen-
tacja albo swiadome nawigzanie do tradycyjnych form regionalnych (nowe segmen-
ty lokalu gastronomicznego w Olsztynku). Z kolei adaptacja obiektu zabytkowego
(w szczegdlnosci zajazdu, gospody) do celéw gastronomii moze by¢ interesujacym
rozwigzaniem - poniewaz historyczny budynek ma szczegolny klimat i ,,dusze” (Lo-
wicz, Sierpc, Olsztynek, Nowogrod) — ale nie zawsze jest to mozliwe za wzgledu
na uwarunkowania techniczne i prawne.

Jak wspomniano wcze$niej, zagospodarowanie zabytku do celéw uzytkowych wy-
maga podporzadkowania si¢ nie tylko regulacjom technicznym i sanitarnym, ale i de-
cyzjom wojewddzkiego konserwatora zabytkéw. Waznym zagadnieniem jest tez sama
decyzja o wyborze miejsca lokalizacji restauracji w muzeum skansenowskim. Moze to
by¢ albo swobodnie polozony obiekt wewnatrz muzeum (Sierpc, Olsztynek, Lowicz,
Nowogréd), albo ustugi gastronomii bedace segmentem zespotu ustug przy wjezdzie
na teren skansenu (zespolony z kasami, parkingiem i budynkiem administracji). Zlo-
kalizowanie ustug gastronomii na granicy muzeum to bez watpienia rozwiazanie ta-
twiejsze z uwagi na problemy organizacyjne, tatwo$¢ dostaw i organizacji odbioru od-
padow - ale zdecydowanie mniej atrakcyjne dla turystow.

Reasumujac, nie ulega watpliwosci, ze wprowadzanie interesujacej, ambitnej,
o walorach edukacyjnych oferty gastronomicznej w skansenach (szczegolnie w ada-
ptowanych do tego celu obiektach zabytkowych - jesli to tylko mozliwe), mialoby
duze znaczenie nie tylko w wymiarze popularyzacji kultury niematerialnej, podno-
szenia atrakcyjnosci turystycznej placowek muzealnych, ale takze ochrony zabytkéw
budownictwa. Bowiem zgodnie z duchem polskiej szkoly ochrony dziedzictwa kul-
turowego wypracowanej przez Jana Zachwatowicza, zabytek powinien byé wlgczony
w zycie i stuzy¢ spoleczeristwu.

Co nalezy podkresli¢, takie dzialanie przyczynitoby si¢ do poprawienia kondycji
ekonomicznej nie tylko samego muzeum, ale i spofecznosci lokalnej. Istnienie do-

> ]. Zachwatowicz, Program i zasady konserwacji zabytkow..., s. 51.
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brze funkcjonujacego lokalu gastronomicznego moze wzmocni¢ atrakcyjno$¢ skan-
senu, przyczyni¢ do ttumniejszych odwiedzin placéwki, ale takze generowac miejsca
pracy w samej restauracji (kawiarni) oraz poprzez nabywanie produktéw u miej-
scowych producentéw zywnosci wplynie na poprawe kondycji ekonomicznej pobli-
skich gospodarstw rolnych.

Istotng wartoscig nieekonomiczng bedzie walor edukacyjny, wiedza o tradycjach
kulinarnych regionu, przypomnienie zapomnianych przepiséw i produktéw. Po-
nadto projekt moze by¢ traktowany jako sposob na promocje¢ proekologicznej zyw-
nosci, wzmacnianie nawykow zdrowego odzywiania. Wszak przez wilasciwg diete
(a takg moze by¢ oparta o kuchnie tradycyjng, na przyklad o juz zapomniane w kul-
turze miejskiej rozmaite potrawy z regionalnych warzyw) mozna walczy¢ z wieloma
chorobami cywilizacyjnymi, szerzacymi si¢ wskutek nieprawidiowego stylu zycia,
w tym zlych nawykéw odzywiania - sktonnosci do diety zbyt monotonnej, ubogiej
w warzywa i owoce, typowej dla popularnych ofert typu fast food.
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CHLEBEM I SOLA LUDZIE LUDZI NIEWOLA.
O ZNACZENIU DZIEDZICTWA KULINARNEGO
W DZIALALNOSCI MUZEOW NA WOLNYM POWIETRZU

W tym starym polskim przystowiu umieszczonym w tytule zawarta jest wielka ma-
dros¢, dotyczaca zaréwno biologicznej egzystencji czlowieka, jak réwniez aspektow
kulturowych. Czlowiek, aby zy¢, musi jes¢. W réznych epokach historycznych, re-
gionach geograficznych i kregach kulturowych konsumowano rozmaite potrawy,
spozywane wedlug odmiennych zwyczajow i rytualow. Historia kultury jest zatem
takze historig jedzenia. Symbolem pozywienia i jego dostatku w naszej kulturze jest
chleb, zas sdl - bedaca srodkiem konserwujacym i dodajacym smaku - pojmowano
jako symbol zycia i zywotnosci, sity, madrosci oraz oczyszczenia.

Tradycyjne pozywienie jest jedng z nielicznych galezi dziedzictwa kulturowego
kazdego narodu, grupy etnicznej czy etnograficznej, ktére ma szans¢ w dzisiejszym
zunifikowanym $wiecie przetrwa¢ i nadal sie rozwija¢. Przykladem moga by¢ kuli-
naria polskich Karaiméw, Zydéw czy Ormian, grup, ktdre ulegty (lub ulegaja) asymi-
lacji, zachowujac jedynie religie, niektore zwyczaje, a przede wszystkim tradycje ku-
linarne. Ormianie polscy majg wprawdzie swiadomos¢ swego pochodzenia, ale juz
od trzech stuleci méwig naszym jezykiem, przyjeli takze polska kulture.

Ogniwem scalajacym te spoleczno$c jest religia. Ormianie mieszkajacy na tere-
nie Rzeczypospolitej nalezeli do Apostolskiego Kosciota Ormianskiego podporzad-
kowanego patriarchatowi eczmiadzynskiemu w Armenii. W XVII wieku przystapili
do unii z Ko$ciotem rzymskokatolickim, uznajagc zwierzchnos¢ i autorytet papieza,
zachowujac jednak wtasny obrzadek. Ormianie katoliccy mieszkajacy w roznych kra-
jach $wiata od XVIII stulecia naleza do Kosciota katolickiego obrzadku ormianskie-
go. Do drugiej wojny $wiatowej centrum polskich Ormian stanowit Lwéw, w ktérym
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1. Karaimskie pierogi kybyny z restauracji ,,Kiubete” w Trokach; fot. Tomasz Czerwinski

znajdowala si¢ siedziba archidiecezji, obejmujacej swoim zasiegiem wszystkie parafie
ormianskie w Polsce. Drugim waznym o$rodkiem byly Kuty nad Czeremoszem. Or-
mianie mieszkajacy tam i w innych miejscowosciach na Pokuciu osiedlili si¢ w XVIII
wieku. Przybywali z Moldawii i Woloszczyzny. Najdiuzej sposréd Ormian polskich
zachowali ojczysty jezyk i obyczaje. Osobliwy charakter posiadata takze ich kuchnia'.

Wyréznikiem tej grupy pozostalo m.in. jedzenie. Do dziedzictwa kulinarnego
przesiedlencéw z Pokucia i Bukowiny wracaja dzisiaj ich potomkowie, mieszkajacy
najliczniej na Slasku. Uczestniczac w imprezach organizowanych przez liczne dzisiaj
organizacje polskich Ormian, mamy mozliwos¢ poznania niektdérych specjalow tej
kuchni, do ktérych naleza m.in. chorut i gandzabur, midzurum (rodzaj golabkéw),
specjalne mieszanki marynowanych warzyw podawane z potrawami migsnymi czy
rézne ciasta drozdzowe.

Spoéréd wymienionych potraw, dla kuchni polskich Ormian szczegélnie cha-
rakterystyczny jest chorut i gandzabur. Chorut to sucha przyprawa przyrzadzana
w specjalny sposob z natki pietruszki i kwasnego mleka, stanowigca sktadnik zupy

! Wiele informacji na ten temat zawiera ksigzka Anny Danilewicz pt. Ormianie z prawego
brzegu Czeremoszu. W okresie migdzywojennym i nieco wczesniej, Warszawa, 1981; Kra-
kéw, 1994. Materialy dotyczace ormianskiego dziedzictwa kulinarnego publikuje na ta-
mach czasopisma ,, Awedis” i w Internecie Romana Obrocka z Obornik Slaskich.
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o nazwie gandzabur. Owa zupa to ros6l doprawiony chorutem i podawany z uszka-
mi nadziewanymi farszem migsnym (najczesciej baranim). Im bardziej dostojny byt
w domu gos¢, ktérego podejmowano tym specjalem, tym drobniejsze byly doda-
wane do gandzaburu uszka. Gospodyni przygotowujac owa potrawe, lepita czasa-
mi jeden wiekszy pierozek. Szczesliwemu znalazcy owego dodatku w zupie wro-
zylo to szczedcie i powodzenie. Ow pierozek znaleziony na talerzu przez chtopaka
lub dziewczyne w czasie wieczerzy wigilijnej wrozyl rychly ozenek lub zamazpdjscie.

Ze $rodowiskiem Ormian lwowskich wiaze si¢ bodajze najstarsza informacja
o pierogach, pochodzaca z 1585 roku, a odnaleziona w pamigtniku pewnego Niem-
ca, ktory spedzit dluzszy czas we Lwowie i pokochal pierogi tak, ze dokladnie opisal
ich recepture. Z relacji tej dowiadujemy sie ze pyrogy nadziewane byly masg sero-
w3, do ktérej Ormianie dodawali sdl i koper, natomiast Polacy i Rusini jadali piero-
gi cztery razy wigksze, obficie zlane mastem, a do masy serowej dodawali rodzynki,
szafran i muszkat’. By¢ moze dodanie do sera ponad dwiescie lat pdzniej gotowa-
nych, utartych ziemniakéw przyczynilo sie do powstania kolejnej Iwowskiej specjal-
nosci, ktérg nazywamy dzisiaj pierogami ruskimi.

Mniejszo$¢ zydowska w Polsce jest dzi$ niewielka. Po tragedii Holokaustu pozo-
staly nieliczne murowane synagogi, zniszczone cmentarze i niewielkie zbiory oca-
latych judaikéw zgromadzone w réznych muzeach. Nadal zywe pozostaja jednak
tradycje kulinarne polskich Zydéw. Potrawy kuchni zydowskiej serwuja dobre re-
stauracje. Najwiecej lokali zydowskich czy raczej oferujacych potrawy kuchni zy-
dowskiej znajduje si¢ w duzych miastach, m.in. ,, Ariel’, ,,Alef”, ,Ester”, ,,Klezmer
Hoiz” i ,,Arka Noego” w Krakowie, ,,Pod Samsonem”, ,U Samuela’, ,,Kuchnia koszer-
na’, ,Cafe Ejlat” i ,,Magat” w Warszawie, ,,Anatewka” w Lodzi, ,,Tejsza” w Tykocinie,
»Cymes” w Poznaniu, ,,Ester” w Plocku, ,Mandragora” i ,,U Jankiela” w Lublinie. Ale
popularyzuja te kuchnie przede wszystkim liczne ksigzki kucharskie’. Potraw zy-
dowskich mozna skosztowaé takze w czasie Festiwalu Kultury Zydowskiej w Krako-
wie i na podobnej imprezie o nazwie Warszawa Singera w Warszawie. Takze w stoli-
cy, przy ul. Twardej 6, znajduje sie $wietnie zaopatrzony sklep z koszerng zywnoscia.

W ostatnim dziesigcioleciu jestesmy $wiadkami zdumiewajacego wrecz zain-
teresowania kulinariami w naszym kraju. Gwiazdami telewizyjnymi od gotowa-
nia stali si¢ nie tylko zawodowi kucharze, ale takze aktorzy i spikerzy, zupelnie jak
w czasach Stanczyka, kiedy wszyscy byli specjalistami od medycyny. Ilos¢ stron po-
$wieconych kulinariom w kolorowych pismach oraz edycji ksigzek kucharskich jest
oszalamiajgca, aczkolwiek tres¢ tych dziet nie zawsze idzie w parze z jakoscig i zr6z-
nicowaniem lansowanych potraw.

2 Z pamigtnikow Marcina Grunuwega, ttum. K. Stopka, ,,Awedis”, 2010, nr 5, s. 16.

? Sposréd wydawnictw ksigzkowych popularyzujacych wiedze o dziedzictwie kulinarnym
i potrawach zydowskich wymieni¢ mozna: B. Szczepanowicz, D. Szczepanowicz, Kuchnia
zydowska. Swigta, obyczaje i potrawy $wigteczne, Krakéw, 2011; Kuchnia zydowska wg Re-
beki Wolff, oprac. B. Adamczewska, Warszawa, 2005; G. A. Dubowis, Kuchnia zZydowska,
tlum. z ros. R. Skiba, Warszawa, 2010.
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Organizowane s3 konkursy, festiwale, kiermasze i pokazy jadla regionalnego.
Dzi$ wlasciwie Zadna masowa impreza nie moze si¢ odby¢ bez piwa oraz atrakcji ku-
linarnych, wsrdd ktérych pojawiajg si¢ rowniez potrawy i artykuly spozywcze — okre-
$lane jako swojskie, tradycyjne czy regionalne — ktére czgstokro¢ poza nazwa nie ma-
ja niczego wspolnego z jadtem regionu. Wsrdd ludzi zajmujacych sie popularyzacja
potraw s3 na szczgscie rowniez prawdziwi pasjonaci kulinarnego dziedzictwa, dzieki
ktéorym wiedza przekazywana przez babki i matki (czasami spisywana w formie do-
mowych ksigzek kucharskich) trwa i przekazywana jest nastepnym pokoleniom.

Miejscem szczegolnym, w ktérym dziedzictwo kulinarne — podobnie jak kazda
inna dziedzina kultury ludowej - moze i winno podlega¢ specjalnej trosce, jest mu-
zeum skansenowskie.

EKSPOZYCJE

Nie ma chyba skansenu, w ktérym ekspozycje wnetrz mieszkalnych nie uwzglednia-
lyby zagadnien zwigzanych z przetwdrstwem surowcédw spozywczych, konserwacja
i przechowywaniem pozywienia oraz gotowaniem i konsumpcja positkéw. Sprzety,
narzedzia i naczynia zwigzane z tymi czynno$ciami spotykamy zaréwno na ekspozy-
cjach aspirujacych do odwzorowania okreslonej rzeczywistosci, jak i na ekspozycjach
tematycznych. Brak odpowiedniego i pelnego materialu wystawienniczego uniemoz-
liwia zazwyczaj organizowanie ekspozycji tematycznych, ale takie proby sg z powo-
dzeniem podejmowane. Ciekawym zagranicznym przyktadem moze by¢ ogromna
ekspozycja poswigcona pieczywu we Freilichtmuseum Ballenberg w Szwajcarii. Moz-
na tam ogladac¢ cale zestawy narzedzi uzywanych w czasie wypieku réznych rodzajow
chleba i ciast, od najprostszych pochodzacych z zagrod chlopskich, po uzywane jesz-
cze do niedawna mechaniczne urzadzenia z piekarni malomiasteczkowych. Co szcze-
golnie przyciaga oczy zwiedzajacych, to bogactwo prezentowanych tam wypiekow.

Skromniejsze ekspozycje — co nie oznacza, Ze mniej ciekawe — mozna spotkac
takze w polskich muzeach, jak chociazby w Muzeum Rolnictwa w Ciechanow-
cu na stalej wystawie ,Przemiany w gospodarstwie domowym kobiety wiejskiej
w pierwszej polowie XX wieku”, znajdujacej si¢ w lamusie dworskim z Rudy, czy
wystawie poswigconej pieczywu w pomieszczeniach mlyna wodnego, gdzie urza-
dzono ekspozycje step do kaszy, zaren, miar i wag, natomiast w cze¢sci mieszkalnej
miesci sie Muzeum Chleba.

Wielka zdobycza wspdlczesnych czaséw sa mozliwosci wzbogacania ekspozycji
i wszelkiego rodzaju prezentacji dodatkowymi tre§ciami za posrednictwem urzadzen
multimedialnych. Zmieniajacy si¢ obraz na ekranie monitora nie zastapi wprawdzie
kontaktu widza z eksponatem, nie zastgpi mu smaku pokazywanej potrawy i nie po-
budzi wechu, ale czasami pomaga lepiej pewne fakty zrozumie¢. Chcialem w tym
miejscu podzieli¢ si¢ spostrzezeniami z bretonskiego ekomuzeum usytuowanego
w poblizu Rennes. W budynku mieszkalnym (pigtrowy dwor), w sasiedztwie kuch-
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2. Stét wigilijny w Skansenie Mazowiecko-Podlaskim w Ciechanowcu; fot. Tomasz Czerwinski
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ni znajdowalo si¢ mate studio, w ktérym zainteresowane osoby mogty oglada¢ fil-
my dokumentalne, prezentujace szczegdtowo procesy powstawania réznych potraw.
Ten sposob utrwalania i popularyzacji tematyki zwigzanej z pozywieniem wydawal
mi si¢ bardzo ciekawy i godny nasladowania. Jestem przekonany, ze zblizone dziata-
nia podejmowane s takze w naszych skansenach. Ciekaw jestem, ile i jakie potrawy
wiejskie w Polsce doczekaly si¢ dokumentacji filmowe;j.

PREZENTACJE 1 DEGUSTACJE JEDZENIA W SKANSENACH

Dla turysty i innych gosci zwiedzajacych muzeum na wolnym powietrzu kazdy po-
byt staje bardziej atrakcyjny wowczas, kiedy mozna biernie lub czynnie uczestni-
czy¢ w pokazach, prezentacjach i imprezach plenerowych. Wsroéd owych pokazéw
i wszelkich dzialan podejmowanych w celu ozywiania ekspozycji jest takze miejsce
dla wiejskiego jadta. W wielu skansenach europejskich w okresie nasilonego ruchu
turystycznego (zwlaszcza w weekendy) takie dziatania majg juz dlugoletnia tradycje.
Wiele osiagnely w tym wzgledzie takze nasze placowki. Przykladow takich inicja-
tyw mozna podawa¢ bardzo duzo, poczynajac od lekeji muzealnych po widowiska
obrzedowe, w ktorych gos¢ jest obserwatorem lub czynnym uczestnikiem, a czasa-
mi moze nawet wzig¢ udzial w konsumpcji, o ile taka jest przewidziana. Ciekawym
przykladem tej formy dziatalnosci moze by¢ ,Wesele towickie”, czyli widowisko pre-
zentowane swego czasu przez zespol folklorystyczny ze wsi Urzecze na terenie skan-
senu w Maurzycach. W widowisku w charakterze gosci weselnych mogli uczestni-
czy¢ turysci zwiedzajacy skansen, a w trakcie imprezy byli czgstowani potrawami
regionalnymi.

Chcialbym przypomniec kilka ciekawych degustacji jadta regionalnego w innych
skansenach, w ktorych uczestniczylem i ktére polecam jako godne nasladowania.
Niezapomniane byly zapachy i atmosfera przygotowywania kotaczy, wypiekanych
przed laty przez gospodynie wiejskie w chatupie z Gostwicy na imprezach w Sadec-
kim Parku Etnograficznym; smak chleba z mastem, miodem i mlekiem podawane-
go w le$nej zagrodzie na otwarciu skansenu w Kolbuszowej czy smak brzadowej zupy
wigilijnej na degustacji potraw regionalnych zorganizowanej na wsi przez kolegow
z Kaszubskiego Parku Etnograficznego z okazji 95-lecia tej placowki.

W Muzeum Rolnictwa, ktdre nas dzisiaj gosci, sam mialem okazje przed wielu
laty uczestniczy¢ w wielu réznych tego typu przedsiewzigciach. Jednego roku drob-
noszlachecka chatupa z Kocow ozyla w pierwszy dzien Wielkanocy. Mialo tam miej-
sce uroczyste, wzorowane na tradycyjnym, $niadanie wielkanocne, w ktérym uczest-
niczyli wszyscy goscie mieszkajacy na terenie muzeum i pracownicy. Wspomnienia
z tej uroczystosci sa zywe do chwili obecnej wsrod jej uczestnikow. Mozna bylo takie
imprezy wéwczas przygotowywac, bowiem inne byly czasy, sama za$§ impreza miata
charakter goscinno-towarzyski, a nie komercyjny.

Zwiedzajac skansen w czeskim Roznowie, kosztowalem oscypki, ktdrymi czesto-
wal go$ci gadatliwy baca obstugujacy szatas pasterski wypetniony dymem z plonace-
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3. Wypiek chleba w Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej; fot. Piotr Czerwinski

go ogniska. W szwajcarskim skansenie w Ballenbergu widziatem natomiast wytwor-
nie seréw plesniowych i twardych, prowadzong przez rodzine farmerska. Goscie
zwiedzajacy muzeum mogli obserwowaé pewne etapy pracy w serowarni, ale przede
wszystkim smakowac i kupowac gotowe juz produkty. Do innego budynku miesz-
kalnego przyciagal gosci zapach i widok wedzonych kietbas i innych wedlin, ktére
mozna bylo kupi¢. W tym samym muzeum bylem réwniez swiadkiem gotowania
réznych tradycyjnych potraw w izbach. Zajmowali si¢ tym emeryci, ktorzy cierpli-
wie objasniali zainteresowanym receptury, pozwalali grzeba¢ w garnkach i prébo-
wa¢ smaku przyrzadzanych potraw.

Pokazy polaczone z konsumpcjg organizowane sg nie tylko w skansenach, ale
takze w innych muzeach, np. w Muzeum Czekolady w Brugii. Cena biletu wstepu
do tej niezwykle ciekawej, nowoczesnej placowki obejmuje takze degustacje prali-
nek, ktore sa wytwarzane na oczach zwiedzajacych przez cukiernikéw i nastepnie
rozczgstowywane wsrod zwiedzajacych.

Tak popularne dzi$ kiermasze produktéw spozywczych, degustacje i sprzedaz ja-
dla regionalnego towarzysza rowniez masowym imprezom organizowanym w skan-
senach. Wyroby te w celach marketingowych reklamowane bywaja jako ,,swojskie”
czy ,domowe”, ale w rzeczywisto$ci do$¢ czesto sie zdarza, ze obok takich wyrobow
nawet nie lezaly. Przy braku jakiejkolwiek kontroli w tym wzgledzie lansowana by-
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wa zasada, ze nie§wiadomy takiego stanu rzeczy turysta z miasta i tak wszystko kupi.
I zwykle obie strony sa zadowolone: sprzedajacy, bo pozbyt si¢ towaru, a kupujacy
nabyt chleb lub ciastko inne w smaku niz dostgpne w supermarkecie lub osiedlo-
wym sklepie.

Dla obstugi ruchu turystycznego w muzeach niezwykle wazne sa sklepy z pa-
migtkami. W niektérych krajach zachodnich, gdzie przywiazuje si¢ wigksza wage
do produktéw regionalnych, ich marek i certyfikatéw, funkcjonujg sklepy z takimi
wyrobami. Produkty regionalne (tacznie z alkoholami) widzialem takze w sklepach
muzealnych w skansenach belgijskich, we flamandzkim Bokrijk i walonskim koto
miasta Saint Hubert. Skoro uporczywie walczymy o umieszczanie naszego dziedzic-
twa kulinarnego na unijnej liscie produktéw regionalnych i krajowej liscie produk-
tow tradycyjnych, to moze warto rozwazy¢ wprowadzenie tychze produktow, zwlasz-
cza niewymagajacych biezacej konsumpcji, do sprzedazy na terenie skansenéw.

KARCZMA W SKANSENIE

Turysta odwiedzajacy skansen pragnie zazwyczaj polaczy¢ zwiedzanie z mozliwoscia
spozycia positku i zwykle liczy wowczas na mozliwos$¢ spozycia czego$ niebanalne-
go, niecodziennego, a kojarzonego z regionem, na ktdrego terenie przebywa. Takie
oczekiwania powinny zaspokaja¢ karczmy i restauracje, dzialajace dzisiaj w wigkszo-
$ci placowek skansenowskich. Z doswiadczenia wiemy jednak dobrze, ze wspotczesni
arendarze karczem muzealnych nie zawsze s3 w stanie pogodzi¢ nasze oczekiwania
w zakresie menu regionalnego, ktdre chcielibysmy zaoferowac gosciom, z rentowno-
$cig zaktadu gastronomicznego. Karczem muzealnych przybywa, co cieszy nie tylko
zwyklych turystéw, ale i wybrednych smakoszy, ktérzy majg szanse trafi¢ w ktorejs
z nich na niepowtarzalny cymes gastronomiczny.

Jezeli gos¢ odwiedzajacy skansen zje smaczny positek, spotka si¢ z milg i kompe-
tentng obstuga, to wyniesie ze sobg wrazenia, ktdre zdzialajg czasami wiecej dla po-
pularyzacji regionu i kultury ludowej niz najbardziej poprawne pod wzgledem me-
rytorycznym ekspozycje. Do takich miejsc lubimy wraca¢. Restauracja (karczma)
pracujaca w skansenie powinna miec na tyle zréznicowane menu, aby mogta §wiad-
czy¢ swoje ustugi zaréwno tym gosciom, ktorzy preferuja kuchnie regionalna, jak
réwniez potrawy o charakterze uniwersalnym.

Nie wszystkie potrawy charakterystyczne dla jadlospisu chlopskiego mozna
przyrzadzi¢ w warunkach restauracyjnych. Nie wszystkie takze z racji specyficzne-
go smaku i wygladu znalaztyby dzisiaj uznanie konsumenta. Pogon za zyskiem, a
czasami przyczyny obiektywne psuja zamierzenia restauratora i oczekiwania klien-
tow. Przykladem moga by¢ tu m.in. kybyny, potrawa polskich i litewskich Karaimdw,
kojarzonych dzi$ najczesciej z Trokami. Wizyta w tej malowniczej miejscowosci li-
tewskiej stala si¢ obowiazkowym punktem programu polskich wycieczek do Wilna.
W Trokach dziata kilka restauracji, w tym takze prowadzonych przez Karaimow, ale
prawie niepodobna zje$¢ tam tak smaczne pierogi, jakie jadaja Karaimi w swoich do-
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4. Karczma ,Wygoda” w Muzeum - Kaszubskim Parku Etnograficznym we Wdzydzach;
fot. Piotr Czerwinski

mach. Turystom podaje si¢ plaskie gnioty upieczone z nieco innego ciasta niz trady-
cyjne, ulepione wczesniej i przechowywane w lodéwce, na dodatek nadziewane wie-
przowing, a nie siekanym migsem baranim. Ale zadny oryginalnosci turysta kupi,
co mu zaoferuja, i jeszcze czesto bywa wielce zadowolony, ze zjadt co$ wyjatkowego.

O KONIECZNOSCI BADAN TERENOWYCH

Literatura etnograficzna dotyczaca pozywienia w naszym kraju - zwlaszcza w po-
réwnaniu z innymi dziedzinami kultury - nie jest imponujaca®. Jedzenie uwazane

* Pozywieniem zajmowali si¢ m.in.: A. Chetnik (kurpiowska Puszcza Zielona), P. Dekow-
ski (Polska $rodkowa), W. Jostowa (Podhale i Orawa), B. Michalakéwna (Wielkopolska),
Z. Szromba-Rysowa (Slask), M. Zywirska (Puszcza Biata), ]. Bogdanowicz z catym zespo-
tem pracujagcym nad tematyka pozywienia do Polskiego Atlasu Etnograficznego i inni.
Wiele cennego materiatu na temat kulinarnego dziedzictwa regionéw i poszczegdlnych
grup spotecznych w naszym kraju zawierajg takze niektére opracowania popularnonauko-
we i albumowe poswiecone jedzeniu oraz fachowo opracowane ksiazki kucharskie. Przy-
ktadem pierwszej kategorii moga by¢ pozycje: E. Tomczyk-Miczka, Matopolska - palce li-
zal. Przewodnik kulinarny po regionie, Krakdw, 2007; Z. P. Szewczyk, Chleb nasz powszedni,
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bylo za temat marginalny, malo interesujacy, wrecz prozaiczny i w zwigzku z tym
przegrywalo w konfrontacji z budownictwem, sztuka ludowa czy folklorem. Z tego
powodu - $miem twierdzi¢ — w wielu regionach w niebyt odeszta ludowa wiedza do-
tyczaca dawnego pozywienia, chociazby zdobywanego droga zbieractwa.

Od ostatniej ¢wierci XIX stulecia do chwili obecnej kuchnia wiejska w Polsce
przezylta dwie rewolucje, ktore wplynely na jej rozwdj i okreslity charakter. Pierwsza
z nich bylo zastosowanie kuchni angielskiej z paleniskiem zamknigtym ptyta oraz
udoskonalenie pieca piekarskiego. Nowe urzadzenia wymagaty zastosowania innych
naczyn, dzieki czemu proces termicznej obrobki pozywienia w wiejskim mieszkaniu
zyskal wiele nowych mozliwosci. Pojawily si¢ zupelnie nowe potrawy (np. zupy, bia-
te pieczywo drozdzowe, duszone potrawy miesne), a inne znane od stuleci zyskiwa-
ly zupelnie inne walory smakowe (np. prazucha gotowana w polewanym saganie).

Stare sposoby gotowania na otwartym ogniu i 6wczesne receptury zaczely od-
chodzi¢ w zapomnienie. Nowa wiedza kulinarna zaczeta przenika¢ do chatup po-
przez kontakty z miastem i dworem, a jej prekursorkami i popularyzatorkami byly
przede wszystkim kobiety, ktore los w miodosci rzucil na stuzbe¢ do mieszczanskich
domow i kuchni dworskich, oraz krewniaczki z miasta. Co wazne, juz przed pierw-
sza wojng $wiatowg coraz wigksze znaczenie w kuchni wiejskiej zaczety odgrywac
przyprawy korzenne (zwlaszcza pieprz) oraz suszone i prasowane drozdze produko-
wane juz w tym czasie na skale przemystows.

Druga rewolucja w kulinariach wiejskich miata miejsce w ciggu minionego pot-
wiecza, a zwlaszcza w czterech ostatnich dziesigcioleciach. Postep cywilizacyjny,
ktérego doswiadcza takze wies, spowodowal, ze wspolczesna kuchnia wiejska tak
w sensie wyposazenia i mozliwosci obréobki pozywienia (zwlaszcza termicznej), ja-
dlospisu i receptur potraw niewiele juz si¢ rézni od standardéw ogdlnopolskich. Po-
kolenie gospodyn dobiegajacych dzi§ osiemdziesigtki lub nawet siedemdziesiatki
- a mam tu na mysli Mazowsze — posiada coraz mniejsza i wyrywkowa wiedze
na temat kulinariéw domu rodzinnego z lat ich dziecinstwa i mtodosci. O ile znane
s3 jeszcze nazwy potraw, ogdlna wiedza na temat ich przyrzadzania, to podanie re-
ceptury nastrecza powaznych klopotéw. W najlepszym stanie przetrwata wiedza do-
tyczaca jadta obrzedowego, ktore jednak bez przerwy ulega pewnym modyfikacjom.

Rzadko ktdra gospodyni starszego pokolenia potrafi i chce dzi§ ugotowacé ziem-
niaki z zacierkami — potrawe, ktorg jeszcze pot wieku temu cate Mazowsze jadto przy-
najmniej raz dziennie (gotowane z mlekiem lub na wodzie, ze skwarkami lub $mie-
tang, kapustg, razem z kartoflami lub ,na przybierke” itd.) albo do niedawna czgsto
goszczace na stolach kartoflanki. Sg oczywiscie i takie potrawy, ktére wykazujg du-
23 zywotno$¢, a ich receptura niewiele sie zmienia, jak chociazby zur czy czerwony
barszcz.

czyli Kuchnia Lachow Sgdeckich, Nowy Sacz, 2009; B. Szczepanowicz, D. Szczepanowicz,
Kuchnia zydowska... W kategorii ksigzek kucharskich poleci¢ nalezy w szczegdlnosci do-
skonale opracowania Andrzeja Fiedoruka: Kuchnia podlaska, Poznan, 2006; Kresowy tygiel
kulinarny. Kuchnia biatoruska, Poznan, 2010.
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5. Wypiek sekaczy, Buraki koto Puniska na Suwalszczyznie; fot. Tomasz Czerwinski

Dzi$ na ogét wiedza kulinarna czerpana jest z ksigzek kucharskich, mediéw i ko-
lorowej prasy. I dopiero obecnos¢ na festynie, kiermaszu lub innej masowej impre-
zie, kiedy jest mozliwo$¢ sprobowania dawnych smakotykéw, przypomina utracony,
kulinarny raj dziecinstwa. Pomimo przemian, jakie dokonuja si¢ w zakresie jedze-
nia, mozna na wsi jednak znalez¢ jeszcze gospodynie, ktére majg ogromna wiedze
kulinarng, przekazang im przez babki i matki. Nie musz¢ chyba przekonywa¢, ze
do takich informatoréw nalezy docierac i wszystko, co jeszcze mozna, z kulinarnego
dorobku wsi ocalac.

Imponujaca ilo$¢ referatéw i komunikatéw — zgloszonych przez prelegentéw
na konferencje — $wiadczy, ze w polskich muzeach skansenowskich tematyka zwia-
zana z pozywieniem regionalnym cieszy si¢ zainteresowaniem i uznaniem.

Kuznia KUuRPIOWSKA W PNIEWIE

Na zakonczenie chcialem jeszcze podzieli¢ si¢ wrazeniami z dzialalnosci gastrono-
micznej Kuzni Kurpiowskiej w Pniewie, ktérej nazwa odnosi si¢ do kuzni rozumia-
nej jako miejsce wykuwania kadr milosnikéw, sympatykéw i znawcéw kultury lu-
dowej, regionu bedacego malg ojczyzng. Owo miejsce to male muzeum wiejskie,
prowadzone przez grupe gospodyn, ktérym udalo si¢ stworzy¢ placowke kultury,
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pielegnujacy i popularyzujaca lokalne dziedzictwo kulturowe. W zadnym muzeum
skansenowskim region Puszczy Bialej nie jest prezentowany. Jak sie okazalo, pasja,
energia i up6r kurpiowski potrafi przenosi¢ przystowiowe gory. Trzeba byto Kur-
piankom pomdc, powota¢ stowarzyszenie, ktore zajeto si¢ organizacja takiej pla-
cowki, i okresli¢ kierunki dziatania. Powstale Stowarzyszenie nosi nazwe ,,Puszcza
Biala nasza mata ojczyzna”. Muzeum miesci si¢ w starej szkole. Potowe budynku zaj-
muje ekspozycja, druga zas polowa pelni funkcje swietlicy i pomieszczenia, w ktd-
rym organizowane s3 zaj¢cia praktyczne, czyli tak modne dzisiaj warsztaty (z zakre-
su tkactwa, hafciarstwa, plastyki obrzedowej oraz kuchni regionalnej). Dzi$ to mate
wiejskie muzeum, prowadzone przez grupe szesciu kobiet, znalazlo sobie juz trwalg
pozycje na mapie kulturalnej Mazowsza.

W ramach lekcji muzealnych dzieci uczg si¢ m.in. pieczenia fafernuchow (twarde
ciasteczka kurpiowskie), piernikéw, lepienia i gotowania pierogéw, a przede wszyst-
kim stuchajg opowiesci o minionym. Na zyczenie gosci odwiedzajacych Kuznie go-
spodynie przygotowuja poczgstunek — positki zlozone z potraw kuchni kurpiow-
skiej oraz specjaly, ktére mozna zakupi¢ na wynos, gléwnie chleb, fafernuchy, placki,
buleczki, pierogi i wedliny. Chleb piecze jedna z gospodyn tradycyjnym sposobem
w piecu chlebowym, wedliny pochodzg z matej rodzinnej masarni.

Chcac zwiekszy¢ swoje dochody w sezonie zimowym, gospodynie z Kuzni za-
czely organizowa¢ spotkania optatkowe i karnawalowe dla zakltadéw pracy. Dzisiaj
- wykorzystujac zainteresowanie duzego miasta i biznesu — wolg juz organizowac
kurpiowskie wigilie na zasadzie cateringu w eleganckich warszawskich biurach, ban-
kach i hotelach, gdzie proste, smaczne jadlo podawane przez pelne humoru, pyska-
te kobiety w strojach ludowych jest w cenie. Nie boja sie $wiata i maja swiadomos§¢
swojej wartosci — wspolpracuja z wieloma szkotami i stowarzyszeniami, prowadza
zajecia z kultury ludowej w ramach szkoty letniej dla cudzoziemcéw w Szkole Glow-
nej Handlowej w Warszawie, zapraszane sg do uswietniania dozynek prezydenckich
w Spale, z duma promuja swoj region w Europie, uczestniczac w wymianie miast
partnerskich. Wiedzg jednoczesnie, ze droga do serca prowadzi przez zoladek - za-
wsze majg pod reka specjaly regionalne, ktorymi szczodrze, z serca czestuja.

Obok szkoty znajduje si¢ studnia, ktéra otrzymala drewniang cembrowing z ko-
fowrotem, oraz mala pasieka. Wiosng Kuznia - ktdra z kowalstwem niewiele mia-
ta do tej pory wspolnego - zostala obdarowana prawie kompletnym wyposaze-
niem warsztatu wiejskiego rzemieslnika. W tej sytuacji nie pozostawalo nic innego,
jak pomysle¢ o wystawieniu kuzni. Rekonstruowana bedzie kuznia z Branszczyka,
a drewno na nig juz zaoferowalo miejscowe nadlesnictwo. Nie jest wykluczone, ze
kiedy kuznia stanie obok szkoly, to stanie si¢ zalazkiem przysztego matego skansenu.
Dla gospodyn oddanych sprawie ,,swojego muzeum’, a zwlaszcza dla przewodnicza-
cej Stowarzyszenia nie ma bowiem na ogoét rzeczy niemozliwych do zrealizowania,
a malkontentom odpowiada z humorem - ,;To po co mordzie Zry¢ dajesz, jak o swoje
interesy nie potrafisz zadbac!”.
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6. Pampuchy z Kuzni Kurpiowskiej w Pniewie; fot. Tomasz Czerwinski

WNIOSKI

1. Sklepy i restauracje funkcjonujace na terenie muzeéw na wolnym powietrzu po-
winny prowadzi¢ réwniez sprzedaz produktéw uznanych za regionalne i tradycyj-
ne (alkohole, wedliny, sery, pieczywo, mi6d, olej Iniany, przetwory owocowe i wa-
rzywne).

2. Skanseny polskie powinny by¢ miejscami promujacymi tradycyjne regionalne
(polskie) potrawy. Stad koniecznos¢ organizacji odpowiedniej bazy gastronomicz-
nej, aby mozna bylo prowadzi¢ pokazy (warsztaty) przyrzadzania i degustacji po-
traw matlo znanych, a silnie zwigzanych z regionem i godnych popularyzacji.

3. W miare mozliwosci nalezy prowadzi¢ badania terenowe nad pozywieniem, do-
kumentowac¢ je i upowszechnia¢, aby obraz kultury regionu byt jak najbardziej pet-
ny i atrakcyjny dla zwiedzajacych, a ludzie poszukujacy stosownej wiedzy mogli
zawsze liczy¢ na fachowa pomoc i merytoryczne wsparcie.
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Andrzej Fiedoruk
Bialystok

KUCHNIA WOJEWODZTWA PODLASKIEGO.
PROBLEMY I PERSPEKTYWY
PROPAGOWANIA DZIEDZICTWA KULINARNEGO
W DZIALALNOSCI MUZEOW NA SWIEZYM POWIETRZU

Jakiekolwiek rozpatrujemy zjawiska, ludzkie zachowania, pragnienia
lub wytwory wziete same w sobie w oderwaniu od Zycia spotecznego ludzi,
sg one w swej istocie substancjalizacjg stosunkéw migdzyludzkich i postaw
ludzi, ucielesnieniem bytu spolecznego i duchowego. Dotyczy to jezyka,
[...] sztuki, nauki, zycia gospodarczego, polityki, zjawisk, ktore zajmujg
naczelne miejsce w hierarchii wartosci naszego zycia lub naszego umystu,
a takze i tych zjawisk, ktére w tej hierarchii wartosci uchodzq za nieistot-
ne i mato wazne. Ale to wlasnie owe zjawiska, na pozér niewiele znaczg-
ce, czgsto wigcej nam mowiq o strukturze i ewolucji ,,dusz” i ich relacjach
wzajemnych niz zjawiska, ktérym zwykto sie nadawacé wysokq range.

Norbert Elias!

Kulinaria regionalne to z pozoru bardzo lekki, fatwy i przyjemny temat. Kiedy jed-
nak podejmowane s3 proby jego analizy na polu kulturowym, spolecznym czy an-
tropologicznym, wiekszo$¢ zjadaczy kiszki ziemniaczanej lub smakoszy smalczyku
zakrzyknie wzorem przypadkowego ogladacza pornoséw - ,,Tego si¢ nie oglada, to
sie robi!” To poréwnanie zapozyczylem ze wstepu Piotra Kowalskiego do publikacji
Oczywisty urok biesiadowania®. A biesiadowanie to temat, do ktérego jeszcze powro-
ce w dalszym ciagu swojego wystapienia.

' N. Elias, Przemiany obyczajow w cywilizacji Zachodu, przel. T. Zabludowski, Warszawa,
1980, s. 158.
2 Oczywisty urok biesiadowania, red. P. Kowalski, Wroctaw, 1998, s. 5.
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Kulinaria regionalne wpisane s3 w programy wigkszosci — jesli nie wszystkich
- targow, jarmarkow, $wiat obrzedowych czy lokalnych imprez folklorystycznych.
To swoisty wabik przyciagajacy thumy zwiedzajacych. A w kwestii kulinariéw region
wojewddztwa podlaskiego naprawde ma czym si¢ pochwali¢. Podczas ostatniej edy-
cji festynu ,,Podlasie ziotami i miodem pachngce” furore zrobil ser z mleka koziego,
podany z pieczong brukwia i uzupelniony ogérkiem z miodem. Takim daniem mo-
glaby si¢ poszczyci¢ niejedna renomowana restauracja.

Jednak podczas wigkszosci organizowanych imprez na $wiezym powietrzu spo-
tkamy produkty, ktore chowajac si¢ za fasadg regionalnych przysmakdéw, oferowane
sa wylacznie w celach komercyjnych. To nie przypadlos¢ naszego kraju, ale rynku
agro-kulinarnego na calym $wiecie. I restrykcyjne oznaczenia europejskie tez nie-
wiele w tym kierunku zdzialajg. Smieszg jedynie nieudolnie przerabiane nazwy: pie-
rekulawnik albo wszelkiego rodzaju wyroby babci czy dziadka. Takiemu obrazowi
towarzyszy jarmarczna atmosfera, wspierana odpustowym drobiazgiem. I chociaz
trudno dziwic¢ sie takiemu polaczeniu, to az prosi si¢ o pomiarkowanie, szczegdlnie
przy organizacji imprez o duzej randze artystycznej czy kulturowe;.

Wspomniany obraz to pozostalo$¢ poprzedniego systemu, kiedy to rzadzace eli-
ty lansowaly nowy wzorzec obyczajowy i to nie tylko w zakresie spotecznym czy zy-
cia publicznego, ale takze w kwestiach kulinarnych. Jak stwierdza Tadeusz Czekalski,
deformacja tradycyjnego pojecia obyczaju odbywala si¢ poprzez odbieranie mu cha-
rakteru etycznego i sprowadzanie do poziomu etnologicznej ciekawostki®.

Ale w tym tez czasie na polu kulinarnym rozpoczyna si¢ dyfuzja dwdéch kultur
- miejskiej i wiejskiej. To wzajemne przenikanie przynosi niespodziewane efekty,
tworzac nows, ciekawg miejsko-robotniczg kuchnie. Znacznie gorzej dzieje si¢ w sfe-
rze relacji spolecznych, kiedy zwigzek ze wsig stawal si¢ powodem swoistego wyklu-
czenia spotecznego. Jedyna formg obrony bylo bezkrytyczne przyjmowanie wzorcéw
miejskich. Zarowno stréj, jak i sposéb méwienia zatracaly calg regionalng odrebnosc.
Tak wigc kuchnie regionalne byly stygmatem, a nie wyznacznikiem tozsamosci.

Takze wspolczesnie nie lepiej wyglada obecno$¢ regionalnej kuchni w naszej
$wiadomosci kulinarnej, o czym $wiadczg przeprowadzone przeze mnie w 2006 ro-
ku badania ,Wzorce zachowan zywieniowych studentéw Uniwersytetu w Biatymsto-
ku”. Wsrdd najczesciej spozywanych potraw $wigtecznych prymat wiodly: golabki
- 36%, przed ryba po grecku — 28% i satatkg jarzynowa — 27%.

Taki uktad pokarméw — nie majacy niczego wspolnego z nasza regionalng, ba! na-
rodows tradycja kulinarng — w wiekszosci, bo az w 47% prezentowany byl przez re-
spondentéw pochodzacych ze srodowiska wiejskiego, ktére — wydaje sie — jest ostoja
dawnych wzorcéw kulinarnych. Doskonale skomentowat ten problem Wtodzimierz
Pawluczuk: ,,Studenci z obszaréw wiejskich w ramach adaptacji do nowej sytuacji spo-

3 T. Czekalski, Czasy wspotczesne, w: Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czaséw wspot-
czesnych, red. A. Chwalba, Warszawa, 2004, s. 346.
* Tamze, s. 347.
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tecznej probuja wyrzec si¢ swoich korzeni kulturowych, w ramach ktérych ich styl zycia
moze by¢ postrzegany jako nienowoczesny. Tak czy siak, adaptacja spoleczna, a wlasci-
wie obawa przed postrzeganiem osobnika zajadajacego regionalne potrawy jako czere-
sniaka jest najczestszym powodem porzucania kulinarnej kultury przodkéw.

Skad az taka aberracja zachowan spotecznych? To problem bardzo zlozony, ale
jego istota tkwi w sposobie rozumienia i pojmowania kultury, szczegdlnie przez spra-
wujacych piecze nad kulinarnym dziedzictwem, oraz niestety lekcewazacego trakto-
wania problemu przez srodowiska naukowe.

Ogrom prac zwigzanych z historig pozywienia dotyczy starozytnosci, a ich au-
torami sg milosnicy tej epoki — majacy niestety raczej amatorskie podejscie do te-
matu. Brakuje réwniez jednolitej metodologii w prowadzeniu takich badan. Kwestie
zywienia rozpatruje si¢ na réznych poziomach, co najlepiej wida¢ na przykladzie
historii. I tak historia gospodarki traktuje jedzenie jako towar, ktory wytwarza si¢
i sprzedaje. Natomiast zainteresowanie to konczy si¢ w momencie, kiedy rozpoczy-
na si¢ etap konsumpcji. Historykéw kultury pozywienie interesuje wylacznie jako
wykladnik réznic w zywieniu na poziomie mikro- i makrostruktur oraz ze wzgledu
na jego wplyw na poczucie tozsamosci tak jednostki, jak i grup spolecznych, a za-
razem sposob, w jaki ten wykladnik definiuje owe grupy. Z kolei historia polityczna
zajmuje si¢ jedzeniem jako elementem sprawowania wladzy i wyznaczania stosun-
kéw zaleznosci spofecznej.

Socjolodzy podchodzg do kwestii odzywiania z punktu widzenia zréznicowania
spolfecznego i zmiennych stosunkéw klasowych. Historycy srodowiska wraz z ekolo-
gami postrzegaja pokarm jako ogniwo w dziejach naszego istnienia oraz jako

istote ekosystemow, do zdominowania ktorych dgzq ludzkie istoty. Nasz najbardziej
naturalny kontakt ze srodowiskiem ma miejsce wtedy, gdy je zjadamy. Jedzenie jest za-
réwno Zrodlem przyjemnosci, jak i zagrozenia®.

Swiatowe uniwersytety odpowiedziaty na uwage, ktéra zglosit w latach 60. XX
wieku Roland Barthes:

Nie dostrzegamy wlasnego jedzenia albo, co gorsza, zaktadamy, ze jest nieistotne.
Nawet, a moze zwlaszcza dla badaczy temat jedzenia kojarzy sie z banalnoscig i wy-
wotuje poczucie winyS.

W Polsce, niestety, nawet w takiej dziedzinie jak historia kuchnia polska nie do-
czekala sie fachowej monografii. Autorzy ksigzek kucharskich postuguja sie formami
beletrystycznymi, ktére w sposob dowolny traktuja temat, co powoduje duzo zame-
tu, nie wprowadzajac zarazem wlasciwej chronologii czy nazewnictwa. A przeciez
kuchnia polska nalezy do jednych z najbardziej wartosciowych kuchni $wiata za-

> F. Fernandez- Armesto, Wokd! tysigca stotow, czyli Historia jedzenia, Warszawa, 2003, s. 11-12.
6 Za: ]. Straczuk, Cmentarz i stof. Pogranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biatorusi,
Wroctaw, 2006, s. 146.
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réwno pod wzgledem smakowym, jak i historycznym. Gdzie tkwi problem? Moim
zdaniem, po czgsci, wlasnie w braku zainteresowania tematem na poziomie akade-
mickim.

Pewne prace podjat Jarostaw Dumanowski na torunskim Uniwersytecie Mikota-
ja Kopernika, opracowujac i wydajac w przystepnej formie pierwsze polskie ksigzki
kucharskie, takie jak Compendium ferculorum albo Zebranie potraw Stanistawa Czer-
nieckiego (2009) czy do tej pory nieznanego XVII-wiecznego dzieta Moda bardzo
dobra smazenia réznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania wszela-
kich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie i kuchenne (2011). Jednak to
kropla w morzu potrzeb.

Kulinaria regionalne przez wigkszo$¢ etnograféw najczesciej postrzegane sa wy-
tacznie jako element folklorystyczny. A jaki jest efekt? Jedzenie i pokarmy wyrwane
z glebszego kulturowego i spolecznego kontekstu sg jedynie ozdobg i ciekawostka fe-
stynow czy jarmarkow ludowych. Tylko takie postrzeganie regionalnych kulinariéw
posiada spoteczne przyzwolenie, a ich konsumpcja jest wrecz wyznacznikiem znaw-
stwa i smakoszostwa. Poglad ten potwierdza Katarzyna Lenska-Bak:

Etnografow bardziej interesowat rzetelny opis kultury materialnej oraz kwestie do-
stepnosci srodkéw do zaspokajania glodu, mniej zas to, w jaki sposob jedzenie moze
mie¢ wplyw na kulture i spoleczenistwo, w ktorych funkcjonuje’.

A gdyby spojrze¢ na ten problem z takiego oto punktu:

Antropolodzy kulturowi czesto widzg w obyczajach kreacje kulturowg czy wizje
Swiata. Podkreslajg, iz wzory, normy, obrzedy, rytualy i zwyczaje Swiadczg nie tylko
o interesach konkretnych grup, warstw czy spoleczenistw, lecz rowniez o swiatopoglg-
dzie, o ludzkich wyobrazeniach otaczajgcego ich Swiata®.

Obecnie to chyba najbardziej ciekawe i wartosciowe opisanie roli obyczajow zy-
wieniowych, chociaz trudne do przyjecia w obecnych warunkach ,,zasapanego w po-
$piechu” $wiata.

Jakie jest wiec wyjscie z tego glebokiego, aczkolwiek smakowitego impasu?

Biesiadowac!

To nie tylko konkretna propozycja konsumpcyjna, ale glebszy aspekt rozpatry-
wanych problemoéw organizacji imprez na §wiezym powietrzu. Jednak, aby zasiag$¢
za stolem, nalezy si¢ do biesiady odpowiednio przygotowac.

Po pierwsze, nalezy okresli¢ temat biesiady, czyli opisa¢ kuchnie regionalng. Bo-
dajze tylko kuchnia $laska ma w miare przyzwoita monografie. Ale co z tego, skoro
na stronach Urzedu Marszalkowskiego w zakltadce ,,Kuchnia $laska” oprdcz $laskie-
go kotocza, rulady czy modrej kapusty, znalazly sie — oscypek, bundz, bryndza, kwa-

7 K. Leniska-Bak, Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jestes — wprowadzenie, w: Pokarmy
ijedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. Lenska-Bak, ,,Stromata Anthropologica” 2,
Opole, 2007, s. 8.

8 A. Chwalba, Od redaktora. Uwagi wstepne, w: Obyczaje w Polsce..., s. 15.
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Snica, groch z kapustq, dotki, zacierka i wiele innych potraw kuchni goéralskiej czy
malopolskiej! Groch z kapusta to tez potrawa regionalna, ale nie w tym miejscu i nie
w tym wydaniu.

W sierpniu 2001 roku Studenckie Kolo Naukowe Dietetykéw Wydzialu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW przeprowadzito badania dotyczace cha-
rakterystyki regionalnej kuchni podlaskiej zatytutowane ,,Tradycje i zwyczaje zywie-
niowe mieszkancéw Kotliny Biebrzanskiej” To jednak tylko liznigcie tematu, bo-
wiem wojewddztwo podlaskie, szczycace si¢ swoja kuchnig w stolicach Europy, nie
ma jej fachowego opracowania. Czyli enumerycznie wyliczamy potrawy, a nie wie-
my, co i dlaczego jemy! Zaiste dziwne.

Aby rzecz udokumentowa¢, proponuje zajrze¢ na strony portalu ,Wrota Podla-
sia”. Znajdziemy tam liste produktow tradycyjnych, co$ o imprezach, ale zadnych in-
formacji - jaka wlasciwie jest ta kuchnia wojewodztwa podlaskiego?

A jak postrzegaja role jedzenia tworcy kultury? Ot6z rokrocznie organizowany
jest festiwal, folkloru, kultury i sztuki ,,Oktawa kultur”. Naszego doskonalego regio-
nalnego jedzenia tam nie uswiadczysz! No, bo przeciez jedzenie to nie kultura, to
czynnosc¢ fizjologicznal!!

Takze promocja kuchni regionalnej budzi co najmniej zdziwienie, gdyz odby-
wa sie poza wojewddztwem. Swoja droga, to ciekawe, kto wpadl na taki pomysl,
nie przynalezy do nas goscinno$c¢? Skoro chcemy pochwali¢ sie domowymi skarba-
mi kulinarnymi, to czy idziemy z nimi w gosci, czy tez zapraszamy gosci do siebie,
w nasze domowe zacisze?

Kolejnym problemem s3 organizowane konkursy kulinarne. I nie chodzi tu o sa-
ma ide¢ konkursu, dzigki ktéoremu wiele prawie zapomnianych potraw i produktow
wydobyto z lamusa historii, a i przy okazji na niwie kulinarnej aktywizuja si¢ mniej-
sze czy wieksze spolecznosci lokalne. Takie konkursy dajg réwniez cho¢by namiast-
ke satysfakcji pasjonatom regionalnych potraw, ktdrzy z zapalem mieszaja w domo-
wych czy tez agroturystycznych garnkach lub tropia nasze kulinarne tradycje.

Problemem jest czysto akcyjne podejscie do tematu organizatoréw tych kon-
kurséw. Zjada si¢ oficjele, poklepig sie z uczestnikami po plecach, padng zdawko-
we ,achy” i ,,ochy”, cos sie zje, co$ wypije i do zobaczenia za rok. A przeciez final
konkursu kulinarnego powinien by¢ doskonatym polem promocji jego laureatéw, ze
0 promocji regionu nie wspomne. Przypomina to czasy opisywane przez Jana Pie-
trzaka — ,,klapa, raczka, buzi, gozdzik” i radz sobie sam. Czgsto zdarza sig tez, iz ter-
miny organizowanych imprez nakladajg si¢ na siebie. Wydaje sie, iz bardziej konse-
kwentnie nalezy dazy¢ do opracowania regionalnych kalendarzy imprez nie tylko
kulturalnych, ale takze miejscowych festynéw i festiwali kulinarnych.

Ostatnie zarzuty skierowa¢ nalezy takze w strone organizacji pozarzadowych,
ktdre organizacj¢ imprez kulinarnych traktuja bardziej jako sposéb na podrepero-
wanie prywatnej kasy niz realizacje zalozen spoteczenstwa obywatelskiego.

Aby nie zosta¢ posadzonym o malkontenctwo, proponuj¢ rozwigzanie, czy-
li wspomniang biesiade, a wlasciwie ksztalcacg zabawe w formie biesiady. W tym
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momencie nie wymysle prochu, gdyz podobne formy propagowano juz w latach
siedemdziesigtych ubieglego wieku. Wtedy to, w celu podniesienia atrakcyjno-
$ci ekspozycji, w zabytkowych wnetrzach inscenizowano biesiady weselne, bozo-
narodzeniowe czy wielkanocne. Taka inicjatywa swego czasu podjeta zostala takze
przez Muzeum w Ciechanowcu.

Z czasem na muzealnych stotach pojawily si¢ kunsztownie wykonane atrapy je-
dzenia, a przy stotach weselnych manekiny uczestnikéw. Probowano takze zastawic
obrzedowe stoly prawdziwym jadlem, jednak przy éwczesnych trudno$ciach apro-
wizacyjnych powodowalo to skutek odwrotny od zamierzonego. Wspomnie¢ nalezy
réwniez o inscenizacji ,Uczty Ottonskiej” zorganizowanej w 2000 roku dla uczczenia
rocznicy spotkania Ottona III i Bolestawa Chrobrego. Role gtéwnych bohateréw ode-
grali aktorzy teatru w Gnieznie, ktorzy nastepnie zabawiali uczestnikéw przy stofach.
Dokladne opracowanie zagadnienia takiej formy biesiady znajdziemy w materiale Ja-
na Swiecha Biesiada. Uwagi o ekspozycjach w polskich muzeach na wolnym powietrzu.
Zobaczmy wigc, jak autor oddaje klimat muzealnych biesiad:

Walor dydaktyczny tych ekspozycji jest nie do zakwestionowania. Mozna bowiem
tatwo, bez dodatkowego komentarza przewodnika zorientowa¢ si¢ w rolach poszcze-
golnych ,biesiadnikow” uczty weselnej, stypa zas wrecz poraza realizmem. Jeszcze bar-
dziej teatralna jest biesiada w karczmie. Jest ona czynna, zwiedzajgcy mogq zatem nie
tylko obejrzec jej wnetrze, ale rowniez zaméwic kilka regionalnych potraw. Za niekté-
rymi stotami siedzq biesiadnicy — manekiny z zastyglymi gestami wznoszonego toastu
czy spozywania potraw. W kgcie muzykanci, stycha¢ muzyke ptyngcg z niewidocznych
glosnikéw. Za bufetem krzqta sig i zaprasza do izby karczmarz — naprawde Zywy. Gdy
ochtoniemy nieco, zauwazymy tez zwiedzajqcych, ktorzy przysiedli sig do stotow z ma-
nekinami, by degustowac zamoéwione kulinarne specjaty. I oto w tenze sposob stajemy
sig nie tylko obserwatorami, ale uczestnikami biesiady. Mozna jes¢, pic, tarnczyé. At-
mosfera tej szczegolnej biesiady udziela sie szybko®.

Niestety, to nie jest prosta i fatwa forma przedstawienia poprzez pryzmat stotu
kompleksu zagadnien zwigzanych z historig, kulturg czy obyczajowos$cig. Wymaga
duzych naktadéw finansowych oraz ogromnego wkladu pracy organizatoréw. Dlate-
go tez pewnie wspomniana ,,Uczta Ottonska’, zapowiadana jako cykliczna, pozostata
cho¢ wazna, to jedynie ciekawostka z pogranicza historii i obyczajow zywieniowych.

Jednak wydaje si¢, iz w obecnych czasach przytoczone problemy - finanse i or-
ganizacja - nie sg az tak istotne. Srodki finansowe mozna pozyskac z projektéw, do-
tacji, sponsoringu czy organizujac komercyjne formy biesiad. Natomiast przy or-
ganizacji biesiad mozna, a nawet trzeba wykorzysta¢ do wspdtpracy organizacje
trzeciego sektora, dla ktorych moze to by¢ doskonaly szkotg praktycznego dzialania,
bardziej ksztalcaca niz liczne urzedowe szkolenia.

°]. Swigch, Biesiada. Uwagi o ekspozycjach na swiezym powietrzu, w: Smak biesiady. Antropo-
logiczne szkice o kulturze szlacheckiej i wspofczesnej, red. J. Eichstaedt, Ozaréw, 2000, s. 131.
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I kwestia bodajze najwazniejsza — aktywizacja spoleczenstwa. Spoleczne, poli-
tyczne i ekonomiczne uwarunkowania lat siedemdziesiagtych ubiegtego wieku bar-
dziej atomizowaly spoleczenstwo, niz sklanialy ku dazeniu do tworzenia spoteczen-
stwa obywatelskiego. Obywatele swoje potrzeby kulturalne realizowali w wigkszosci
we wlasnym zakresie, ale byla to kultura w miare wysoka. Wspoélczesne spoleczen-
stwo w warunkach nadkonsumpcji i ogtupiajacej dzialalnosci mediéow kieruje sie
w strong kultury niskiej. Trudno, a i niemadrze zaprosi¢ do skansenu filharmoni-
kéw czy balet. Natomiast zorganizowanie konkurséw kulinarnych, w ktérych po-
trawy przyrzadzane s3 na oczach uczestnikéw lub - co wiecej — sami widzowie mo-
ga przyrzadzi¢ potrawy, nie powinno nastrecza¢ problemoéw. Warto takze w miare
mozliwosci zmienia¢ atmosfere odbioru programéw proponowanych w muzeach
na $wiezym powietrzu i zamiast tawek zaproponowa¢ majéwkowe biesiadowanie na
wiasnych kocykach.

To tylko niektdre propozycje, ktére moga uatrakcyjni¢ imprezy organizowane
w skansenach i muzeach. Wazne jest, aby zwiedzajacych aktywnie wlaczy¢ w realiza-
cje programu. Takie dzialania mogg przynies$¢ nastepujace korzysci:
 wprowadzenie ciekawych form popularyzacji regionalnych tradycji kulinarnych

i kulturowych;
« stworzenie mozliwo$ci aktywnego uczestnictwa w imprezach kulturalnych;
« wzmocnienie wigzi spolecznych.

To w konsekwencji podniesie atrakcyjno$¢ organizowanych imprez na $wiezym
powietrzu.

Jean Anthelme Brillat-Savarin w swojej znakomitej i przelomowej, jak na 6w-
czesne czasy, Fizjologii smaku (1825), twierdzil: Powiedz mi, co jesz, a ja ci powiem,
kim jestes!"

W czasach globalizacji i wszechogarniajacej konsumpcji warto nieco przekon-
struowa¢ zlota mysl mistrza: Powiedz, co jadali twoi dziadowie, co jesz ty, a powiem
ci, kim bedziesz.

10 ]. A. Brillat-Savarin, Fizjologia smaku, cyt. za: H. Markiewicz, A. Romanowski, Skrzydlate
stowa, Warszawa, 1990, s. 123.
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PROMOCJA TRADYCYJNEGO JADEA I ZIOL
w MuzeuMm ROLNICTWA
IM. KS. KrRZYSZTOFA KLUKA w CIECHANOWCU

PROPAGOWANIE TRADYCYJNEJ ZYWNOSCI

Omawiajac zagadnienia zwigzane z promocja tradycyjnego jadla przez Muzeum
Rolnictwa im. ks. Krzysztofa Kluka w Ciechanowcu, skupig si¢ na nastepujacych za-
gadnieniach:
« promocja tradycyjnego jedzenia w ekspozycjach statych i czasowych;
« promocja przez pokazy i degustacje podczas zwiedzania i organizowanych imprez
na terenie Muzeum;
« promocja podczas imprez zewnetrznych (organizowanych poza terenem Muzeum).
W 1971 roku w odbudowanym ze zniszczent wojennych patacu hrabiéw Starzen-
skich 6wczesny dyrektor Muzeum Rolnictwa Kazimierz Uszynski zaproponowal opraco-
wanie scenariusza pierwszej stalej ekspozycji etnograficznej dotyczacej historii rolnictwa
dr. Marianowi Pokropkowi, pracownikowi naukowemu Katedry Etnografii Uniwersy-
tetu Warszawskiego, a ten wywigzal sie z zadania znakomicie. Wsrdd zaprezentowa-
nych eksponatéw znalazlo si¢ wiele fotografii jego autorstwa, z ktérych jedna przedsta-
wiata kilkuletniego chlopca wiejskiego z wielkim apetytem palaszujacego pajde chleba
(il. na tylnej okfadce).
Turysci zwiedzajacy te wystawe czesto zatrzymywali sie, gtosno dywagujac:
z czym byl ten chleb? co bylo dodatkiem do chleba, zapewne razowca? Jedni twier-
dzili, ze $wiezo usmazony schabowy. Inni, ze chleb z rozsmarowanym pasztetem...
Moim zdaniem - chleb z marmolada, a moze ze smalcem ze skwarkami i przesma-
zong cebula. Fotografia ta zawsze wprawiala mnie w zaklopotanie. Jestem z pokole-
nia tego mlodzienca i takie wtasnie kanapki jako dziecko wiejskie czesto jadatem.
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Zastanawiam si¢ tez czesto, organizujac na terenie Muzeum roéznego rodzaju
spotkania polaczone z degustacjami tradycyjnych potraw, dlaczego uczestnicy tak
chetnie zajadajg chleb ze smalcem? Czy to s smaki, ktdre pamietamy z dziecinstwa?
Marzymy o tym. Cho¢ jest to co$, do czego nie chcemy sie w oficjalnych rozmowach
przyzna¢? Zapominamy o cholesterolu. Czy tak jest, niech kazdy sam odpowie na to
pytanie.

Turysci odwiedzajacy Muzeum znajda w obiektach skansenowskich ekspozycje
stale zmieniajace si¢ zgodnie z rokiem obrzedowym. Ekspozycja stotu (wielkanoc-
nego lub wigilijnego), wystroj i zasobno$¢ komory w chacie chlopskiej czy dworku
szlacheckim wygladaja bardzo atrakcyjnie.

Zdajemy sobie sprawe z tego, ze najlepiej prezentowalaby si¢ ekspozycje, na kto-
rych znajduja si¢ $wieze, autentyczne potrawy. Ale tez wiemy, ze Zywotnos¢ takiej
ekspozycji jest bardzo krétka. Ze wzgleddw estetycznych i sanitarnych problem trze-
ba bylo rozwiaza¢ inaczej. Nasz pracownik, artysta plastyk z 40-letnim stazem pracy
w tym Muzeum, poradzil sobie doskonale z tym zagadnieniem. Niejeden z kolegéw
muzealnikéw w primaaprilisowy poranek byl czestowany ,,$wiezg wedlinkg”, ,,ryb-
ka’, ,jajeczkiem” czy ,,grzybkami”. Wykonane przez Wojciecha Boguckiego ,,potra-
wy” zachwycaja zwiedzajacych. Dopiero po blizszym przyjrzeniu si¢, wrecz dotknie-
ciu daja zidentyfikowac si¢ jako atrapy.

Planujac zwiedzanie Muzeum, wiele grup turystycznych zamawia sobie dodat-
kowe atrakgje, takie jak pokazy i degustacje. Nasza oferta kulinarna to m.in. pokaz
wedzenia kielbas polaczony z ich degustacja. W sgsiedztwie dworu ziemianskiego
na terenie skansenu ustawiona zostala drewniana XIX-wieczna wedzarnia dworska,
przeniesiona tu z bylego majatku hrabiow Jezierskich z Pobikrow. Od prawie 10 lat
wedzi sie w niej setki kilogramoéw kielbas, przygotowanych wedtug naszej receptury
przez jeden z zakladéw masarniczych funkcjonujacych w Ciechanowcu. Kietbaske
kazdorazowo opatrujemy certyfikatem przydatnosci do spozycia, stanowigcym wy-
mog nasz oraz stuzb sanitarnych, co jest niezbedne przy zbiorowym zywieniu. Moz-
na wiec ja bezpiecznie spozywac. Turysci poznajg proces wedzenia (ktéry trwa dwa
dni) oraz degustuja ten podlaski wyréb z chlebem razowym, ogérkiem matosolnym
czy kiszonym wyhodowanym w ogrodach na terenie Muzeum, popijajac to piwem
jalowcowym prosto z banki. W ciagu roku przygotowujemy (a robig to panie z grupy
pomocy muzealnych) od 1500 do 2000 litréw tego wspanialego napoju - sporzadzo-
nego na bazie chmielu, mielonych owocéw jalowca, drozdzy, miodu i cukru.

Zdecydowana wigkszos$¢ systemdw ogniowych w ciechanowieckim skansenie jest
zbudowana przez zduna tak, aby mozna bylo z nich korzysta¢. Najsmaczniejsze sa
placki ziemniaczane smazone na plycie z fajerkami. Zainteresowanie turystéw robi
sie olbrzymie, gdy podczas zwiedzania zagladaja do wnetrza, czujac zapach, ktory
nie pozwala odej$¢. Degustuja placki prosto z patelni. Kiszka ziemniaczana i babka
ziemniaczana cieszg si¢ nie mniejszym powodzeniem.
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1. Stot $wiateczny — ekspozycja w dworku drobnoszlacheckim na terenie skansenu;
fot. Artur Warchala, Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu

-

2. Wedzenie kietbas w XIX-wiecznej wedzarni dworskiej na terenie skansenu, pokaz
polaczony z degustacja; fot. ze zbioréw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu
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Pokazy jesiennych prac polowych to tez dobra okazja do promowania tradycyj-
nych potraw podlaskich. Wspomniana juz kiszka ziemniaczana, babka czy placki to
klasyka kuchni podlaskiej. A ziemniaki upieczone w ognisku rozpalonym na karto-
flisku to rarytas kulinarny.

Pokaz szatkowania kapusty, beczka z kapusta, jej ubijanie czy udeptywanie to
niezmiernie ciekawy element edukacyjny pokazu. Przy okazji najmlodsi dowiaduja
sie, ze kapusta na suréwke do obiadu niekoniecznie musi by¢ zapakowana do wo-
reczka foliowego i przyniesiona z supermarketu.

W latach 90. na terenie skansenu wybudowany zostal piec chlebowy, w ktérym we-
diug tradycyjnej technologii w procesie trwajacym dwa dni Zbyszek Derewonko,
nasz sgsiad zza miedzy, wypieka znakomite razowce na zakwasie. Doswiadczenie
w tym zakresie zdobyl w rodzinnym domu (chtopak pochodzacy z typowej podla-
skiej wsi), obserwujac przy tych czynnosciach swoja babci¢ i mame.

Wiele gospodyn - tak ze wsi, jak i z miasta — zacheconych na takich wtasnie po-
kazach, chce samodzielnie wypieka¢ pieczywo, wykorzystujac piekarniki elektrycz-
ne, lecz nie jest ono tak smaczne, chrupkie i pachnace jak z pieca tradycyjnego.

Jedna z najwigkszych okazji promujacych dawne jedzenie - gléwnie tradycyjny
chleb, pieczywa stodkie, wedliny, napoje, miody i przetwory - jest organizowane
od 12 lat przez Muzeum w Ciechanowcu cykliczne ,,Podlaskie $wieto chleba’, beda-
ce imprezg z bogata oprawa folklorystyczng, pokazami zniwnymi, konkursami, kon-
certami zespolow, stoiskami z tworczoécig ludows i artystyczng, wspaniate konkur-
sowe stoiska z pieczywem, wedlinami, serami, miodami. Ze statystyk prowadzonych
przez Muzeum wynika, ze w okresie 12 lat udzial w niej wziglo ponad 200 tysiecy
uczestnikow. Tu warto by¢.

Jestesmy jako Muzeum zainteresowani promocja placéwki poza Ciechanowcem.
Miegdzy innymi uczestniczymy w kolejnych edycjach dorocznego konkursu organi-
zowanego przez marszatka wojewddztwa podlaskiego pn. ,Podlaska marka roku”.
Uzyskali$my tam wyrdznienia.

W 2006 roku zdobylismy pierwsze miejsce za stoisko promocyjne na imprezie
urodzinowej wojewodztwa w Sejnach.

Sukcesem promocyjnym zakonczyl si¢ nasz udziat w 2006 roku w Migdzyna-
rodowych Targach Turystycznych ,Warsaw tour & travel”. Nasze stoisko promocyj-
ne i gastronomiczne znakomicie wkomponowalo si¢ w stoiska swiatowych poteg tej
branzy. Podlaskie wedliny, pieczywo, piwo jatowcowe oraz nalewki cieszyly si¢ ol-
brzymim powodzeniem u goséci zagranicznych. Uczestnicy targéw uznali nasze pi-
wo jatowcowe za najlepszy napdj, jaki dane im bylo degustowa¢ podczas imprezy.

Inng impreza promocyjng byl nasz udziat w konkursie stotéw wigilijnych w 2006
roku, organizowanym przez Stowarzyszenie Polskich Mediéw pod patronatem pre-
zydenta miasta stolecznego Warszawy przez wladze dzielnicy Praga Péinoc.
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3. Szatkowanie i kiszenie kapusty podczas imprezy ,Wykopki w skansenie”;
fot. ze zbioréw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu

e “
Y CODZIENNIE SWIEZY

4. Tradycyjne potrawy podlaskie w codziennej ofercie sklepu spozywczego ,, Astoria”
w Ciechanowcu; fot. ze zbioréw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu
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Niewatpliwie najwi¢kszym sukcesem w zakresie promocji naszej placowki, tak-
ze tradycji kulinarnych Podlasia, stafa sie przygotowana przez Muzeum Rolnictwa
6 czerwca 2006 roku w ramach kampanii informacyjno-promocyjnej wojewodztwa
podlaskiego w Brukseli w siedzibie parlamentu europejskiego prezentacja pod ha-
stem ,,Czas na Podlaskie”. Podsumowaniem obecnosci naszego kraju byt ,Wieczor
polski” w przedstawicielstwie RP przy Unii Europejskiej, przygotowany przez pra-
cownikéw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu.

Muzeum, jako laureat Podlaskiej Marki Roku 2005 w kategorii miejsce, przygo-
towalo wystawe prezentujaca pigkno naszej malej ojczyzny - chate chlopska z ple-
cionym leszczynowym plotem, gotebnikiem i ulem ktodowym, a przed chatg pigk-
nie nakryty stél. Podawalismy podlaskie specjaly: pierogi, pyzy, barszcz czerwony,
kartacze, golonke, zeberka, bigos, wedliny, sery, smalec, ogérki matosolne, piwo ja-
fowcowe, podlaskie pieczywo. Nie zabraklo réwniez ciast — byly sekacze, makowce,
szarlotki, serniki, paczki, $wieze jagodzianki. Uczestnicy spotkania (przedstawiciele
kilkudziesigciu instytucji europejskich) zgodnie podkreslali, Ze oryginalna kuchnia
to atut naszego regionu, ona jest najlepsza promocja.

Cel gléwny naszych dziatan promocyjnych - podtrzymywanie tradycji, promowanie
zdrowego tradycyjnego jedzenia, wobec zagrozen, jakie niosg fast foody.

Promocja tradycyjnego jadla przez Muzeum owocuje zapotrzebowaniem
mieszkancéw na tradycyjne, dobre produkty. Przykltadem pétki w sklepach z pie-
czywem, czy sklepu w Ciechanowcu z kiszkami, babkg ziemniaczang, pierogami,
nale$nikami. Codziennie ok. godz. 10 witryna jest zapelniana §wiezymi wyroba-
mi. To cieszy.

Jeden fakt niepokoi. Jest nim hodowla owiec i 0gdélny brak promocji jagnigciny. Wie-
le skansendw, w tym nasz, od kilkudziesigciu lat ozywia zagrody stadkami owiec,
najczesciej starych ras. W naszym przypadku sg to wrzoséwki. Promujemy pozytki,
ktére dawala niegdy$ hodowla owiec — welne, za ktorg chcg nam dzi$ zaplaci¢ 60 gr
za kilogram, skéry na kozuchy, ktérych nikt nie szyje, bo nie s3 modne, wetne na dy-
wany, ktorych dzis juz nikt nie tka...

W handlu jagniecina pojawia si¢ okazjonalnie. W ksigzkach kucharskich i opra-
cowaniach o zywieniu, w ostatnich latach tak licznie pojawiajacych sie na rynku
ksiggarskim, sporadycznie ukazujg si¢ przepisy (dwie, trzy propozycje) promujace to
jakze smaczne migso. Zajrzalem do ksigzki pt. Najnowsza kuchnia wytworna i gospo-
darska autorstwa Marty Norkowskiej, wydanej przez Gebethnera i Wolfta na poczat-
ku XX wieku, w ktorej znalaztem az 35 wspanialych przepiséw na potrawy z jagnie-
ciny. Promujmy to jakze smaczne mieso, tym przyczynimy si¢ w znacznym stopniu
do renesansu owczarstwa w Polsce.
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5. Strona tytulowa Dykcyonarza roslinnego ks. Krzysztofa Kluka;
fot. ze zbioréw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu

UPOWSZECHNIANIE ZIOL

Nieodlacznym elementem tradycyjnej kuchni podlaskiej zawsze byty ziota. Znajo-
mos¢ roélin leczniczych i przyprawowych niejednokrotnie decydowata o zdrowiu
i zyciu ludnosci wiejskiej pozbawionej opieki wyksztatconych medykdéw. Dziko ro-
snace gatunki jadalne (np. korzenie pasternaku), zbierane w najblizszej okolicy po-
zwalaly zaspokoi¢ gtéd na przednéwku, zabezpieczy¢ zywnosé¢ od zepsucia podczas
letnich upaléw (np. poprzez owijanie masta li§¢mi chrzanu, wyparzanie garnkéw
na mleko wywarem z macierzanki) oraz uzupelni¢ niedobory pokarmu w przy-
padku niezbyt obfitych plonéw roslin uprawianych w gospodarstwie (dodawanie
do maki zmielonego klgcza perzu, Zotedzi, zbior dzikich owocow i grzybow). Wie-
dze o ziotach przekazywano z pokolenia na pokolenie, wzbogacajac o nowe wiado-
mosci czerpane z poradnikow, kalendarzy oraz kontaktéw z dworem i klasztorem.
W ogrodkach przydomowych uprawiano oprocz drzew, krzewéw, warzyw, kwiatow
takze rosliny magiczne, obrzedowe, lecznicze i przyprawowe.

Dzisiaj, wskutek rozwoju nowoczesnego rolnictwa, branzy handlowej i opieki
zdrowotnej, wykorzystywanie roslin dzikich jako bazy pokarmowe;j i Zrédta natural-
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nych srodkéw leczniczych stopniowo ulega zmniejszaniu. Ogrodki wiejskie zatracity
swoj pierwotny charakter uzytkowy na rzecz funkcji ozdobno-rekreacyjnej. Na wzér
amerykanski przy domu wiejskim zobaczy¢ mozna trawnik obsadzony zywoptotem
z iglakéw i skalniak. Dzisiaj malo kto wie, jak wyglada lubczyk, boze drzewko, mig-
ta, melisa, kocimigtka, hyzop, czaber, ruta czy macierzanka, uzywane w tradycyjnej
kuchni i domowej apteczce kazdego dnia. Ich miejsce zajely sztuczne, gotowe, kupo-
wane w sklepie przyprawy, obfitujace w konserwanty, i chemiczne leki gotowe o cze-
sto trudnych do przewidzenia skutkach ubocznych.

Starozytni Chinczycy podkreslajac znaczenie profilaktyki zdrowotnej, powiada-
li, ze ,,jesli lekarza nie ma w kuchni, to wcze$niej czy pézniej zapuka on do domu”
oraz ze ,,prawdziwy, dobry lekarz to nie ten, ktéry leczy, ale ten, ktéry uczy ludzi, jak
zy¢, zeby nie zachorowac”

W 1984 roku otwarto w ciechanowieckim Muzeum ogrdéd roélin zdatnych do za-
zycia lekarskiego wedlug Dykcjonarza roslinnego ksigdza Krzysztofa Kluka, uhono-
rowany II nagrodg za najciekawsze wydarzenie muzealne roku. Od prawie 30 lat
oprécz wartosci historycznej ogréd spetnia bardzo wazng funkeje edukacyjna. Od-
bywaja si¢ w nim praktyki studenckie, lekcje biologii, plastyki oraz plenery malar-
skie. W latach 80., gdy na rynku brakowato zi6l, w muzeum uprawiano ziofa i kom-
ponowano mieszanki ziotowe pod kierunkiem miejscowego aptekarza mgr. Leona
Chochlewa, realizujac zamoéwienia z calej Polski.

W roku 2004 z okazji 20-lecia ogrodu w piwnicach oficyny otwarto wystawe sta-
la ,Tradycje zielarskie”, prezentujaca dzieje wykorzystania zidt przez czlowieka
od czasoéw prehistorycznych do wspolczesnosci. Dzigki dobrej lokalizacji (pomiesz-
czenia ogrzewane) odbywaja si¢ tu zajecia dydaktyczne takze w okresie jesienno-
-zimowym.

Ogrod zielarski wspolpracuje z ogrodami botanicznymi na calym $wiecie w dzie-
dzinie wymiany nasion. Dzigki temu mozliwe jest wyhodowanie roslin rzadkich
i zagrozonych wyginieciem, ktorych siedliska zniszczyla nieracjonalna gospodarka
ludzka.

Dziat tradycji zielarskich czynnie wspieral prace przy tworzeniu Podlaskiego
Ogrodu Ziotowego w Korycinach, znajdujacego si¢ w kompleksie firmy zielarskiej
Dary Natury.

Przy wspotpracy z okolicznymi nadlesnictwami w Rudce i Krynkach, Suwalskim
Parkiem Krajobrazowym oraz Uniwersytetem w Bialymstoku przywracamy i wpro-
wadzamy zapomniane ziota do lasu, ogrodu i swiadomosci ludzkie;.

Podczas organizowanych na terenie Muzeum imprez plenerowych i wyjazdo-
wych obecne jest zawsze stoisko z napojami ziotowymi, przyprawami i sadzonkami
ro$lin uprawianych dawniej w ogrédkach przydomowych.
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6. Fragment ekspozycji ,Iradycje zielarskie”;
fot. ze zbioré6w Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu

7. Sprzedaz zi61 i przypraw podczas imprezy plenerowej;
fot. ze zbioréw Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu
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Szczesliwy prostych ziél rézne przymioty
Znajqcy, skutki i tajemne cnoty.
Bezpieczniej kazdg chorobe ziotami
Uleczy¢ moze niz panaceami.

[...]

Drogie balsamy, transmaryny chitiskie

I bezoary prawdziwe indyjskie
Przewyzszy skutkiem czasem pospolita
Zielina prosta w chorobie zazyta'.

! B.a., Vade mecum medicum to iest krotkie y doswiadczone sposoby leczenia chorob rozma-
itych, Meskich, Biatogtowskich, y Dzie¢innych, o Pulsich, Uryndch, o Krwi puszczeniu etc. O
powietrzu, z przydatkiem Apteki domowey, etc. Ktore mdigc przy sobie kdzdy nie tylko sam
sobie dle y blizniemu tdtwo porddZié moze |...], Czgstochowa, 1750.
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14, 2013

Hubert Czochanski

Bialostockie Muzeum Wsi
Oddzial Muzeum Podlaskiego w Bialymstoku

BiMBROWNICTWO NA PoDLASIU
— HISTORIA I WSPOLCZESNOSC.
EKspPozycJA ,, LESNA BIMBROWNIA”
NA TERENIE BIALosTOCKIEGO Muzeum Wsi

1. Z HISTORII GORZELNICTWA

A) Wopka w PoLsce

Wysokoprocentowe destylaty alkoholowe pojawily si¢ w Polsce w XV-XVI wie-
ku. Zanim jednak wddka zaczeta stanowi¢ wazny element wiekszej badZ mniejszej
liczby spotkan towarzyskich, a takze zanim produktem zainteresowal si¢ przemyst,
stanowila uzupelnienie zestawu naturalnych $rodkéw leczniczych. W najstarszych
polskich zielnikach odnajdujemy informacje o réznych ziotowych i balsamowych
wodkach. Stosowano je, zwalczajac bdle, w szczegdlnosci réznego rodzaju dolegli-
wosci natury trawiennej. Wodke z pieprzem na przyklad traktowano jako lekar-
stwo na zoladek. Procz tego sporzadzano swego rodzaju perfumy w postaci ptynow,
w ktorych jednym ze skladnikéw - oprdcz jasminu, konwalii, lawendy, bzu - byla
woddka. Nalewki pito w owym czasie stosunkowo rzadko. Szesnastowieczny szlach-
cic, zgodnie ze staropolskim zwyczajem nakazujacym goscinnos¢, musial posiadac
odpowiednig ilo$¢ piwa i gorzalki, ktérymi mogt podja¢ odwiedzajacych jego dom.
Taka ilo$¢ méglt wyprodukowa¢ sam, bo gwarantowala mu to tzw. wolnos¢ propina-
cyjna, czyli statut z roku 1496, ktéry uznawat prawo wilasciciela ziemskiego do posia-
dania i produkowania m.in. piwa i wédki'. Mdgt on tez uzyskiwac¢ znaczne dochody
z tego tytulu, posiadajac karczme, a nawet kilka.

! M. Bobrzynski, Prawo propinacyi w dawnej Polsce, Krakow, 1888, s. 30.
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Gorzelnictwo szybko zaczelo rozwija¢ swoje skrzydlta. Owszem, gorzelnicy
wciaz jeszcze byli podporzadkowani stodownikom i piwowarom, nie bedac na ty-
le licznymi, aby méc zorganizowa¢ wlasne cechy. Jednakze stopniowo kolejne mia-
sta i miasteczka zdobywaly coraz to nowe przywileje umozliwiajace palenie gorzatki,
a nastepnie sprzedawanie jej w karczmach. Liczba kotléw gorzelnianych wciaz rosta.
Te pierwsze miejskie gorzelnie byly niewielkimi zakltadami zatrudniajacymi kilka
0sob. Zdarzalo sie, ze do obstugi mniej lub bardziej skomplikowanej aparatury mu-
siata wystarczy¢ tylko jedna para rak.

Swiadczylo to o tym, ze nie bylo to zajecie wymagajace jakich$ nadzwyczajnych
umiejetnosci. W owym czasie zjawiskiem dosy¢ powszechnym byla obstuga gorzel-
ni przez kobiety. One tez czesto zajmowaly si¢ zaréwno wyrobem, jak i sprzedaza
trunkow.

Swego rodzaju rewolucja w historii gorzelnictwa w Polsce bylo ,,odkrycie” w XVII
wieku ziemniaka, ktéry w Europie pojawil si¢ wiek weze$niej. Szybko zauwazono, ze
mozna z niego pedzi¢ znakomita gorzalke. Przy tym, co niezwykle istotne, okazalo
sie, ze z okreslonej powierzchni gruntu obsadzonego ziemniakami mozna otrzymac
nawet siedmiokrotnie wigcej wodki niz z takiej samej powierzchni ziemi obsianej
zbozem. Na reakcje rynku nie trzeba bylto dlugo czekaé. W ciggu XVIII wieku podaz
z gorzelni dworskich i popyt na wodke wzrosty ogromnie. Gorzatke pili przedstawi-
ciele wszystkich warstw spolecznych, z bogata szlachta na czele. Chlopi wciaz jesz-
cze w wiekszym stopniu musieli zadowala¢ si¢ tanszym piwem. Jednak i oni wkrotce
mieli zasmakowa¢ w mocniejszych trunkach.

Mozliwoséci zwigkszenia dochodoéw, jakie otworzyly si¢ przed ziemianstwem
po zastosowaniu ziemniaka do produkcji wodki, w znacznym stopniu wplynety
na bardzo szybki rozwoj gorzelnictwa dworskiego. Szczytowym momentem w jego
rozwoju byla pierwsza polowa XIX wieku. Ugruntowang juz pozycje w tym czasie
posiadato gorzelnictwo przemystowe.

Mozna $mialo powiedzie¢, ze gorzelnictwo w Polsce zaréwno przedrozbiorowe;j,
jak i porozbiorowej miato si¢ catkiem dobrze. Na tyle dobrze, ze alkoholizm stat si¢
plaga spoleczng na duzg skale. Powszechna dostepnos¢ do mocnych wyrobéw spiry-
tusowych z pewnoscig odegrata tu niemalg role.

Epoka spirytusowych swobod i karczem przy gorzelniach skonczyla si¢ w latach
1861-1866, gdy w panstwie caréw zostal wprowadzony podatek akcyzowy i obo-
wigzek odstawiania surowego spirytusu do rektyfikacji. Dodatkowym utrudnieniem
dostepu do miejscowej gorzatki bylo wprowadzenie Przyrzadéw Kontrolno-Mierni-
czych Siemensa (akcyznicy pisali te nazwe przez szacunek duzymi literami!), zwa-
nych w skrécie PKM-ami, a potocznie zegarami’. Na réznych obszarach Pierwszej
Rzeczypospolitej korzystanie ze swobdd trwalo diuzej badz krdce;.

* A. Brudzynski, Troch¢ wspomnien o przemyséle spirytusowym w XIX i XX wieku, ,,Rynki
Alkoholowe”, grudzien 2013, nr 12 (225), strona internetowa: Rynki.pl/index.php?optio-
n=com_content&task=view&id=81.
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B) NIELEGALNE GORZELNICTWO W XIX 1 XX WIEKU

Z punktu widzenia szeroko rozumianego dobra spofecznego kres ,,swobdd alko-
holowych” byl zapewne jak najbardziej pozadany. Niekontrolowana i swobodna pro-
dukcja napojow spirytusowych skonczyla sig, pojawito si¢ za to nielegalne gorzelnic-
two, czyli bimbrownictwo.

W tym miejscu wypada odnies¢ sie do samego okreslenia bimbrownictwo. Stowo
to w publikacjach naukowych, stownikach, encyklopediach pojawia si¢ stosunko-
wo pozno. Stownik jezyka polskiego z 1958 roku definiuje bimber jako wddke pedzo-
nqg nielegalnie prymitywnym, domowym sposobem®. Z kolei w Wielkiej encyklopedii
powszechnej PWN odnajdujemy takie oto objasnienie interesujacego nas terminu:
wytwor spirytusowy pochodzgcy z potajemnej produkcji, gatunkowo odpowiadajgcy
spirytusowi nierektyfikowanemu (tzw. suréwka)*. W jezyku polskim i w mowie po-
tocznej istnieja liczne synonimy stowa bimber, z ktérych chyba najpopularniejszym
jest samogon. Oczywiscie w poszczegdlnych regionach kraju bimber ma caly szereg
wlasnych, lokalnych okreslen. Jest tych nazw bardzo duzo, mozna tu wymienic przy-
najmniej kilka: antonowka, deptanka, deszczéwka, kieratowka, krzakowka, tzy sotty-
sa, ksiezycowka, czar PGR-u czy wreszcie duch puszczy.

Jezeli chodzi o etymologie stowa bimber, to geneze wyrazu odnalez¢ mozna do-
piero w Etymologicznym stowniku jezyka polskiego Andrzeja Bankowskiego z 2000
roku. Autor wyprowadza go ze slangu warszawskiego, a dokladnie z zargonu zlo-
dziejskiego, w ktorym oznaczal skradziony przedmiot, po zlapaniu sprawcy stajacy
sie dowodem jego winy. Bankowski uwaza, ze poczatkowo sam bimber moégl ozna-
cza¢ tylko zegarek, by pozniej zastapi¢ stowo samogon na oznaczenie towaru zaka-
zanego’.

Ocena skali zjawiska nielegalnego gorzelnictwa w XIX i na przetomie XIX/XX
wieku nie jest fatwa. Wydaje si¢ jednak, ze jego rozmiary w pierwszej potowie XIX
wieku nie byly duze. Wyroby spirytusowe byly w tym czasie ogdlnie dostepne (pro-
pinacja), stanowigc niejednokrotnie forme zaplaty za prace. Poza tym za przestep-
stwa zwigzane z nielegalna, potajemng produkcja spirytusu grozity wysokie kary,
przede wszystkim finansowe. Taki stan rzeczy ulegl zasadniczej zmianie dopiero
w momencie zniesienia przywileju propinacyjnego, co nastapito — odpowiednio
- w zaborze pruskim w roku 1845, w Galicji w 1889, w zaborze rosyjskim w 1898.
Nalezy jednak zaznaczy¢, Ze na obszarze zaboru rosyjskiego przywilej propinacyjny
obowigzywat de facto dluzej, bo nawet do 1910 roku. Stad tez nielegalne gorzelnic-
two rozpowszechnilo si¢ przede wszystkim na jego obszarze.

W dalszym, stosunkowo szybkim rozwoju bimbrownictwa niebagatelng role
odegralo co najmniej kilka czynnikéw i okolicznosci. Do najwazniejszych naleza-
toby zaliczy¢:

* Stownik jezyka polskiego, red. W. Doroszewski, Warszawa, 1958, t. 1, s. 523.
* Wielka encyklopedia powszechna PWN, red. B. Suchodolski, Warszawa, 1967, t. X, s. 321.
> A. Bankowski, Etymologiczny stownik jezyka polskiego, Warszawa, 2000, t. I, s. 52.
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1. zmniejszong podaz alkoholu monopolowego w czasie I wojny swiatowej,
2. wzrost cen na tenze alkohol monopolowy,
3. wprowadzenie prohibicji na terenie zaboru rosyjskiego (1894).

Zdaniem niektorych, wprowadzenie prohibicji dato wrecz poczatek potajemne-
mu gorzelnictwu®.

Nalezy réwniez wspomniec¢ o innych, nie mniej istotnych przyczynach, z kto-
rych powodu nielegalne gorzelnictwo moglo rozkwita¢. I tak, byly to:

1. czynnik ekonomiczny, tzn. perspektywa osiggania znacznych zyskéw z produkcji
i sprzedazy wlasnych wyroboéw,

2. mozliwos¢ wytwarzania alkoholu przy uzyciu nieskomplikowanych urzadzen,
znajdujacych si¢ zazwyczaj w gospodarstwie domowym,

3. ogdlna dostepnos¢ surowcdw potrzebnych przy produkeji bimbru,

4. brak jakichkolwiek optat (podatkéw) uiszczanych za mozliwos¢ produkowania al-
koholu,

5. warunki geograficzne sprzyjajace zachowaniu pelnej anonimowosci procederu
(lasy, bagna, miejsca oddalone od siedzib ludzkich).

Dziatania wojenne z lat 1914-1918 mialy znaczacy wplyw na rozpowszechnienie
sie zjawiska nielegalnego gorzelnictwa. Wigzalo si¢ to oczywiscie ze zniszczeniami
w sektorze przemystu spirytusowego dokonanymi przez walczace strony, ktére pro-
wadzily do zmniejszenia podazy monopolowych wyrobéw alkoholowych. Zmniej-
szona podaz wynikala réwniez z faktu obowigzywania prohibicji (zabdr rosyjski).
Skutecznos¢ obowigzywania zakazu produkgji i dystrybucji wyrobéw alkoholowych
wladze probowaly zapewni¢ sobie, niszczac wyroby spirytusowe przechowywane
w gorzelniach, fabrykach wodek i zakladach rektyfikacyjnych. Zreszta nie ogranicza-
ly si¢ tylko do tego, niszczac i rekwirujac przy okazji aparature gorzelniang. Podob-
nie sytuacja wygladala na ziemiach zaboréw austriackiego i niemieckiego. Wpraw-
dzie na tych obszarach prohibicji nie wprowadzono, ale podaz alkoholu byta tam
réwnie niewystarczajaca. Wszystkie te czynniki, o ktérych mowa wyzej, w sposob
oczywisty prowadzi¢ musialy do znacznego wzrostu cen produktéow alkoholowych
jeszcze dostepnych na rynku. W tej niekorzystnej ekonomicznie sytuacji nielegalny
wyrob alkoholu byt powszechnym procederem.

Zakonczenie I wojny $wiatowej nie wplynelo znaczaco na zmiane sytuacji w oma-
wianej kwestii. Zniszczony przemysl, niska podaz i wysokie ceny wyroboéw spirytu-
sowych w dalszym ciaggu sprzyjaly rozwojowi potajemnego gorzelnictwa. Co wigcej,
ustanowiony zostal panstwowy monopol spirytusowy, ktory nie pozostawial wyboru
niektérym ,,producentom™. Roéwniez kryzys gospodarczy, a co za tym idzie - zta sy-
tuacja materialna ludnosci, wymuszal samowystarczalnos¢. W latach 30. najwigcej
bimbru produkowano we wschodnich wojewddztwach Polski, gdzie z duzym powo-
dzeniem kontynuowano tradycje bimbrownicze korzeniami siegajace jeszcze czasow
zaboru rosyjskiego.

¢ T. Nocznicki, [bez tytulu], ,Trzezwos¢”, 1932, nr 1-3, s. 15.
7 Tajne gorzelnictwo i szynkarstwo, ,Trzezwo$¢”, 1939, t. 6-9, s. 209.
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1. Domowa bimbrownia, lata 60. XX w.; ze zbioréw Huberta Czochanskiego
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Zjawisko nielegalnej produkgji alkoholu nasililo si¢ znacznie w czasie IT wojny
$wiatowej. To prawdziwie zloty okres dla polskiego bimbru. Podobnie jak w przy-
padku lat 1914-1918 o tym, ze bimbrownictwo mogto rozkwita¢, decydowaly te sa-
me czynniki. Nowym zjawiskiem byl do$¢ specyficzny stosunek, jaki do tego pro-
cederu mial okupant niemiecki®. Ot6z wyréb samogonu moégt uchodzi¢ w zasadzie
bezkarnie m.in. dlatego, ze cieszyl si¢ on zyczliwg opieka okupanta. W interesie
Niemcéw byto bowiem rozpijanie spoleczenstwa polskiego, pijany Polak byl zde-
cydowanie mniej niebezpieczny. Odpowiednie stuzby niemieckie pomimo tego, ze
byly dokladnie poinformowane o stanie rzeczy, nie robily wiele, zeby przeciwdzia-
ta¢ nielegalnej produkcji alkoholu. Bimbrownie pracowaly pelng parg w zasadzie
bez wigkszych przeszkdd.

Pierwsze lata powojenne byly niezwykle trudne dla ludzi zajmujacych sie niele-
galnym gorzelnictwem. Okres okupacji pozostawil w niektérych kregach spotecz-
nych nawyk produkowania bimbru. Z przyzwyczajeniem tym trudno bylo natych-
miast zerwa¢ w momencie odzyskania niepodlegtoéci. A nowa wiadza nie zamierzata
tolerowa¢ bimbrownictwa. Jego likwidacja stata si¢ jednym z wazniejszych celéw
panstwa. Represje wzmagaly si¢ z kazdym kolejnym miesigcem. Oczywiscie wigza-
to si¢ to gléwnie z ekonomig. Monopol spirytusowy sposrdéd wszystkich pozosta-
tych dostarczal najwigcej wplywdéw do budzetu panstwa. Z punktu widzenia wladzy
nalezalo uczyni¢ wszystko, aby zyski z produkgji alkoholu ciagle podnosi¢. I to nie
tylko przez zwiekszanie owej produkcji i sprzedazy, ale rowniez przez likwidowanie
potencjalnej konkurencji. W zwigzku z tym skala zjawiska bimbrownictwa zaczeta
male¢.

Najwigcej nielegalnych bimbrowni (tu sytuacja nie zmieniata si¢ od lat) wykry-
wano w Polsce centralnej i na wschodzie. Czynnikami wplywajacymi na taki stan rze-
czy byta wieksza lesistos¢ tych czesci Polski w poréwnaniu do innych obszaréw kra-
juimniejsza gesto$¢ zaludnienia (wschéd). To z kolei zapewnialo mozliwos¢ ukrycia
produkcji bimbru. Innym, réwnie waznym czynnikiem, majacym wptyw na szczegdl-
nie dynamiczny rozw6j bimbrownictwa na tych terenach, byl nizszy poziom rozwoju
kultury agrarnej. Wynikal on ze stabej jakosci gleb (V i VI klasa) na przewazajacych
obszarach wojewddztw wschodnich i poludniowych. W zwiazku z tym zbiory z jed-
nego hektara ziemi o tak niskiej bonitacji byly malo oplacalne. Zdecydowanie lepiej
z ekonomicznego punktu widzenia bylo przepusci¢ zboze przez rurke.

c) BimBrownIicTWO NA PopLasIu

Podlasie od zawsze nalezalo do czotowych regionéw, w ktérych produkowano bim-
ber. Rozlegle i zwarte kompleksy lesne stanowig blisko 30% powierzchni wojewddz-
twa podlaskiego w jego aktualnych granicach administracyjnych. Puszcze Augu-
stowska, Knyszynska i Bialowieska wcigz stwarzaja dogodne warunki do produkc;ji
bimbru w ukryciu. Niezwykle wazng kwestia, o ktérej koniecznie trzeba wspomnie¢,

8 L. Landau, Kronika lat wojny i okupacji, Warszawa, 1963, t. 3, s. 576.
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3. Studnia; fot. z archiwum Bialostockiego Muzeum Wi
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jest rowniez prawie nieograniczony dostep do naturalnych zrédet wody. Czysta
woda jest niezbedna w procesie destylacji. Ma ogromny wplyw na walory smako-
we podlaskiego bimbru. Tutejsza zrédlana woda odznacza si¢ §wiezoscig zapachu,
przejrzystoscia i ,pijalnoscig”. W niektérych wypadkach wode poddaje sie dodatko-
wo kolejnym zabiegom, takim jak: wytworzenie osadu, przefiltrowanie przez piasek
kwarcowy oraz nasycenie tlenem.

Czyms, co oprocz krystalicznie czystej wody bez watpienia stanowi o wyjatko-
wosci samogonu z puszczy, jest zboze. Mowi sie, ze prawdziwy puszczanski bimber
moze by¢ robiony tylko i wylacznie z zyta. Alkohol zachowuje wtedy swoj zbozowy
smak i aromat. Wazng sprawg jest rowniez to, jakie zyto wykorzystano do pedzenia.
Chodzi przede wszystkim o sposéb jego skoszenia, wymldcenia i suszenia. Wszyst-
kie te etapy obrobki ziarna decyduja w znacznym stopniu o jego wartosci jako glow-
nego materialu w przerobie na bimber. Wspolczesnie czesto zdarza sie, ze zboze
uzywane w bimbrownictwie lesnym jest gorszej jako$ci. Zdecydowanie rzadziej sieje
sie zyto, duzo jest natomiast pszenzyta. A bimber pedzony z pszenzyta, zdaniem sa-
mych producentéw, nie doréwnuje temu pedzonemu z zyta. Smakuje zdecydowanie
gorzej, ma mniej intensywny aromat.

Praktyka, ktdra niekorzystnie wptywa na opini¢ o puszczanskim samogonie, jest
jego doprawianie spirytusem. Zdarza sie to jednak stosunkowo rzadko. Zupelnie
czym innym jest natomiast doprawianie alkoholu np. bukwicg. Bukwica zwyczajna
to roélina rosngca w puszczy, wygladem troche przypominajaca szczaw, ale o krot-
szych i szerszych liSciach. Zapewnia pigkny kolor, smak i zapach. Dodatkowo uzna-
wana jest za zioto lecznicze, bo oczyszcza tez organizm. Bukwicéwka to rodzaj samo-
gonu $cisle zwigzany z Puszcza Knyszynska. Na bazie puszczanskiego bimbru mozna
zrobi¢ takze inne rodzaje trunkéw, np. miodéwke, pieprzéwke, rodzynkéwke. Aroma-
tyzacja to zabieg dosy¢ powszechny. Jedynym ograniczeniem jest tu tylko fantazja
producenta, aktualna moda lub tez konkretne zaméwienie odbiorcy.

Spo$réd wymienionych najwiekszych komplekséw lesnych Podlasia obszarem
o szczegdlnych tradycjach produkcji bimbru jest Puszcza Knyszynska. Méwi si¢ na-
wet czesto o istnieniu w jej obrebie kilku szkot. Jest to wiec tzw. szkota lesna z rejo-
nu Grédka i Michalowa, szkota podmiejska z okolic Czarnej Bialostockiej, szkota ba-
gienna usytuowana blisko rzeki Biebrzy oraz szkota polna, podobnie jak szkofa lesna
funkcjonujaca w poblizu Grédka, Michatowa i Walit. Najwigksza stawe z pewnoscia
zdobyla pierwsza z wymienionych.

Na to, ze bimber nierozerwalnie kojarzony jest z Puszcza Knyszynska, sktada sie
wiele czynnikéw. Oprdcz owych szczegdlnych tradycji wazne jest takze m.in. to, ze
bimber od lat pozostaje ogdlnie akceptowanym i przyjetym srodkiem platniczym.
W czasie wojny ptacagc wodka, mozna bylo zalatwic¢ niemalze wszystko. Jezeli zacho-
dzila taka potrzeba, mozna bylo wykupi¢ si¢ od przystowiowego Niemca, od wszel-
kiej masci partyzantow czy tez zwyklych bandytow. A czasy byly takie, ze tych ostat-
nich nie brakowalo i wielokrotnie samogon magl uratowac¢ zycie. Chronit je takze
wtedy, gdy temperatura czesto spadala kilkanascie lub kilkadziesigt stopni ponizej
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4. Le$na bimbrownia; fot. z archiwum Biatostockiego Muzeum Wi
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5. Bukwica zwyczajna;
strona internetowa: Wikipedia.pl

zera i cialo cztowieka potrzebowalo czego$ na rozgrzewke. Oczywiscie w odpowied-
nich, niewielkich ilo$ciach.

Po wojnie - ze wzgledu na ogélng, nie najlepsza sytuacj¢ gospodarcza w pan-
stwie, na zubozenie ludnosci, ale takze na trwalo$¢ zwyczajow alkoholowych istnie-
jacych w spoleczenstwie — produkcja bimbru na Podlasiu nie ustawata. Na przestrze-
ni lat w PRL-u pedzono go mniej lub wiecej, ale pedzono bezustannie.

D) OPIS BIMBROWNI

Jak zatem wyglada typowa lesna bimbrownia? Z czego sklada sie, jak funkcjonuje?
Aparatura na przestrzeni lat zmieniala si¢ wraz ze wzrostem umiejetnosci techno-
logicznych wsréd ludnosci. Nowinki technologiczne wykorzystywano bardzo chet-
nie, uzupetniajac wlasne linie produkcyjne o kolejne elementy. Bo wlasnie w wielu
wypadkach mozna by juz méwic¢ o swego rodzaju liniach produkcyjnych, fabrycz-
kach z duzymi mocami przerobowymi. Przede wszystkim, wazna role zaczeta od-
grywac stal nierdzewna odporna na dzialanie czynnikéw atmosferycznych, ale takze
roztwordw alkalicznych (korozja w cieczach). Nie trzeba chyba dodawag¢, jak wazna
to byla sprawa dla ludzi, ktérzy swoj sprzet sktadowali pod gotym niebem, ale takze
dla potencjalnych odbiorcéw bimbru. Samogon przepedzony przy uzyciu elemen-
tow wykonanych ze stali nierdzewnej lepiej smakuje i jest wyzszej jakosci. W po-
wszechnym uzyciu sg wspodlczesnie pompy, chlodnice wodne, zawory kulowe, roz-
nego typu akumulatory i akumulatorki, podnos$niki.
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Trzeba podkresli¢, ze oprocz wzrostu umiejetnosci technologicznych wazng ro-
le odgrywata i wcigz odgrywa pomystowos¢ pedzacych nielegalnie alkohol. Rzadko
w jakiejkolwiek innej dziedzinie ma ona tak tworczy charakter. Bimber pedzono
przy uzyciu najrozmaitszych przedmiotow i urzadzen, na przyktad zdarzalo sie, ze
wykorzystywano waskotorowe wagoniki, skrzynie po importowanych z ZSRR ma-
szynach (to oczywiscie w czasach PRL-u) czy szereg innych elementéw réznego ro-
dzaju urzadzen mechanicznych. Do wyposazenia linii produkcyjnych wciaz trafiaja
czesci pochodzace np. z mleczarni.

Stal nierdzewna, ale takze blacha Zelazna czy zeliwo znajduje zastosowanie wow-
czas, gdy potencjalny producent potrzebuje kadzi. Kadz to pojemnik, w ktérym
przez kilka dni bedzie ,,pracowal” zacier. Oprécz kadzi na wyposazenie bimbrowni
skladajg si¢: ustawiony na palenisku kociot (braznica), chlodnica, odstojniki, dzigki
ktérym pozbedziemy si¢ szkodliwych substancji, oraz szereg innych mniej lub bar-
dziej waznych elementéw, takich jak pompy, rézne zawory i przewody, rurki i korki,
uszczelniacze, filtry, termometry, kubki i inne.

Zacier - z rosyjskiego zwany takze brahg, bragg lub brazkg - to co$, co zawsze
znajduje zastosowanie w ,,przemysle bimbrowniczym”. Przygotowanie zacieru jest
pierwszym etapem w produkcji samogonu. Generalnie rzecz biorac, zacier to mie-
szanina maki zytniej, wody i drozdzy. Wiasciwe proporcje tych skladnikéw to z zasa-
dy rodzinna, przechodzaca z ojca na syna tradycja. Zazwyczaj na 200 kg maki przy-
pada okolo 1-1,5 kg drozdzy. Oczywiscie zacier zrobiony na zycie to w tym wypadku
rzecz charakterystyczna dla Podlasia i Puszczy Knyszynskiej. Trzecim skladnikiem,
nie mniej waznym od pozostalych, sa odpowiedniej préby drozdze. Te jednokomor-
kowe grzyby przerabiajg, dzigki wytwarzanym przez siebie enzymom, cukier zawar-
ty w zbozu (skrobig¢) na alkohol. Cechg charakterystyczng drozdzy jest fakt, ze roz-
mnazajg si¢ w zawrotnym tempie. Do rozwoju potrzebuja jednak odpowiednich
warunkéw. Przede wszystkim koncentracja cukru w roztworze nie moze by¢ zbyt
wysoka (nie powinna przekracza¢ 50%). Najlepiej, jezeli wynosi okoto 20-25%. Po-
winny mie¢ tez zapewniong wlasciwg temperature. Najefektywniejszy dla nich jest
przedzial 20-25°C, zaréwno bowiem w niskiej (do 4°C), jak i w zbyt wysokiej (po-
wyzej 40°C) drozdze przestajg si¢ rozwija¢ i obumieraja.

Zytnia braha, pSlptynne ciasto z grudkami, majace konsystencje dzemu, jest go-
towa do destylacji po okolo 4-7 dniach. Trzeba powiedzie¢, Ze zacier nie zawsze tra-
fia do kotla (braznicy), gdzie jest nastepnie destylowany przez podgrzewanie. Ma on
swoich amatoréw majacych w zwyczaju picie brahy. Zwyczaj ten bierze si¢ nie z te-
g0, iz zacier ma jakie$ znakomite walory smakowo-zapachowe, tylko jest wynikiem
braku cierpliwosci i strachu przed dziataniami policji. Taki trunek ma jednak zwykle
nie wiecej niz kilka procent alkoholu.

Po tym, kiedy zacier uzyska odpowiednie parametry, a najszybciej osiaga je wio-
sna i jesienig (to najlepszy czas na postawienie brahy), trafia do szczelnego zbior-
nika, w ktérym zostanie podgrzany (braznica). O tym, ze te wlasciwe parametry
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7. Odstojniki; fot. Artur Gawet
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9. Lopaty do mieszania brahy;
fot. z archiwum Bialostockiego
Muzeum Wsi
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zostaly juz osiagniete, przekonuje pedzacego przezroczysta ciecz, ktéra pojawia sie
na powierzchni. W przypadku zacieru zbozowego, w odréznieniu od cukrowego,
podgrzewanie nastepuje para. Dlatego tez niezbedny okazuje si¢ by¢ jeszcze jeden
zbiornik wypelniony czysta woda umieszczony pod kotlem z zacierem. Podgrze-
wajac wode w tym zbiorniku, podnosi si¢ temperature zacieru. Gdyby brahe pod-
grzewac¢ bezposrednio, jak to si¢ dzieje z cukréwka, istniatoby duze prawdopodo-
bienstwo, ze ciasto przypaliloby si¢. Z kolei zacierowe opary odprowadzane sg rurka
do chlodnicy, gdzie nastepnie skraplajg sie.

Wazng sprawg jest to, aby w procesie destylacji umiejetnie pozby¢ sie réznego
rodzaju zanieczyszczen, szkodliwych substancji, zwanych ogoélnie fuzlami. Mozna
to zrobi¢ dzigki specjalnym odstojnikom, do ktérych trafiajg fuzle. Suréwka, zwana
takze prymuchg, po pierwszym przegonieniu ma okoto 30%. Oczywiscie wymaga
powtdrnej destylacji lub nawet dwoch kolejnych. Po drugiej destylacji napdj bedzie
mial juz okoto 50%, a po trzeciej moze to by¢ juz spirytus o mocy do 80%!

To, jak mocny jest bimber, niektorzy znawcy tematu sg w stanie oceni¢ na oko.
Jesli potrza$niemy butelkg i na powierzchni zostang drobniutkie babelki, ale tyl-
ko wokot $cianki, oznaczaé to bedzie, ze ma okolo 51-52%. Gdy przy tym na po-
wierzchni pojawi sie¢ niebieskawa poswiata, samogon jest o kilka procent mocniejszy
(54-55%). Jezeli do tego babelki beda zajmowaly cala powierzchnie, mozna spodzie-
wac sie, ze alkohol ma moc blisko 60%.

2. PODLASKA SAMOGONKA ZBOZOWA
ELEMENTEM DZIEDZICTWA KULINARNEGO REGIONU?

Ciagle brakuje mi odpowiedzi na pytanie, jak traktowa¢ bimber pedzony zaréwno
kiedys, jak i wspolczesnie w ostepach lesnych Puszczy Knyszynskiej. Ten ,,podawa-
ny” konsumentom drogg nielegalng, w rozumieniu litery prawa. Ten serwowany jed-
nakze od dziesigcioleci, ,,pewny’, jezeli mozna si¢ tak wyrazi¢. Produkowany na spo-
sob wlasny, niekoniecznie przydomowy, na szeroka czasem skale. Serwowany i - co
najwazniejsze w calej sytuacji — majacy statych, zadowolonych odbiorcéw. Bimber
pedzony na zycie lub (jak ma to miejsce coraz czgsciej) na pszenzycie i na wspa-
nialej, czystej, zrodlanej wodzie. Doceniany przez okolicznych mieszkancéw i nie
tylko przez nich. Budzacy skojarzenia w calym regionie i kraju. Jednakze pedzony
poza ramami prawnymi obowigzujacymi w danej chwili. Bez szerokiego dostepu
dla konsumenta.

Pytan jest zresztg znacznie wiecej. Czy powinni$my patrze¢ na puszczanski sa-
mogon wylgcznie przez pryzmat jego tajemniczej otoczki, jego pozaprawnego cha-
rakteru, traktujac jako temat dla kryminologéw tylko? Czy znowu jako element
funkcjonowania szeroko rozumianego rynku? Czy tez troche szerzej jednak? Duzo
tych pytan, ale postawmy jeszcze kilka. W jakim stopniu i na jakiej ptaszczyznie, po-
winno zosta¢ zauwazone miejsce ducha puszczy w kulturze ludowej, w dziedzictwie
kulinarnym regionu Podlasia? Jak odnie$¢ si¢ do zjawiska nielegalnego puszczan-
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skiego gorzelnictwa, jak traktowa¢ produkt wytwarzany przez okoliczng ludnos¢
od wielu pokolen w lasach Puszczy Knyszynskiej. Czy mamy tu do czynienia z rze-
czywistym problemem i czy jest tu miejsce na uznaniowo$¢? Zeby méc odniesé
si¢ do zagadnienia, musimy wzig¢ pod uwage szereg réznych czynnikéw, zaréwno
prawnych, ale takze ekonomicznych i kulturowych.

Z punktu widzenia obowigzujacego prawa wszystko wydaje si¢ by¢ jasne i czy-
telne. Nie ma tu miejsca na dzialalnos¢ w czarnej strefie. Po wypeltnieniu odpowied-
niego wniosku produkt mozna zarejestrowac¢. Najpierw na szczeblu lokalnym, kra-
jowym. Trafi on na Liste¢ Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Lista ma na celu ,,rozpowszechnianie informacji o pro-
duktach wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie ugruntowanymi metodami”. Ta-
kie wyjasnienie mozemy przeczytac na stronach internetowych Ministerstwa. Reje-
stracja nie wigze si¢ z zadng ochrong, rejestrowane sg wyroby, nie za$ poszczegdlni
producenci. Do rejestracji potrzebne s3 m.in. dokumenty potwierdzajace minimum
25-letnig histori¢ produktu. Moga to by¢ na przyktad wyniki prowadzonych badan
terenowych czy tez kopie starych zapiséw (przepiséw) kulinarnych. Obecnie na kra-
jowej Liscie Produktow Tradycyjnych widnieje nazwa podlaska samogonka zbozowa,
zarejestrowana 2 listopada 2009 roku.

W momencie, kiedy rejestracja obejmie takze rozwigzania Unii Europejskiej
przyjete w tym zakresie, mozna zacza¢ organizowac si¢ i produkowac¢, podtrzymujac
dziedzictwo kulinarne danego obszaru. W europejskim systemie prawnym obowig-
zuja trzy specjalne oznaczenia, gwarantujace w zalozeniu wysoka jako$¢, wlasciwa
promocje oraz ochrong produktu na terenie Unii. Sg to: Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne, Gwarantowana Tradycyjna Specjal-
nos¢. Rejestracja daje producentom wyltaczne prawo do uzywania zarejestrowanej
nazwy. Bardzo wazng rzeczg jest to, ze prawo stosowane jest w tym wzgledzie nie
tylko do producentéw, ktorzy jako pierwsi zglosili wniosek o rejestracje, ale takze
do wszystkich tych, ktorzy zastosuja si¢ do warunkéw produkeji zawartych w spe-
cyfikacji. Szczegélowe warunki specyfikacji kazdego z produktow okreslaja, jak, kie-
dy i gdzie nalezy go produkowa¢, aby mozna byto uzywa¢ objetej ochrong nazwy.
Na potencjalnego producenta nakladany jest obowigzek poddawania si¢ kontrolom
w celu potwierdzenia, ze produkt wyrabiany jest metoda podang w specyfikacji. Je-
zeli chodzi o mozliwo$ci organizowania sie, to mozna to robi¢ w oparciu o spdtdziel-
nie, zrzeszenia, stowarzyszenia z prawem prowadzenia dzialalnosci gospodarczej,
spolki z ograniczong odpowiedzialnoscia, spotki akcyjne, spotki cywilne, a nawet
konsorcja z umowa cywilno-prawng lub po prostu dzigki porozumieniu o utworze-
niu grupy.

Trzeba dodac, ze panstwo polskie oprdcz rejestrowania wyrobdw na Lidcie Pro-
duktéw Tradycyjnych stara si¢ od pewnego czasu takze na inne sposoby pomaga¢
wszystkim, ktorzy chcieliby mie¢ mozliwo$¢ wyrobu lokalnego specjatu. I tak mie-
dzy innymi, produktom nadaje si¢ znak Programu PDZ - Poznaj Dobrg Zywnos¢.
Gléwnym celem Programu jest informowanie o wysokiej jakosci produktach zyw-
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nosciowych. Udzial jest dobrowolny. W programie mogg uczestniczy¢ przedsigbior-
cy panstw cztonkowskich Unii Europejskie;j.

Cozrobi¢, zeby zach¢ci¢ naszych podlaskich ,,producentéw” — niekoniecznie wiel-
kich przedsigbiorcow, ale tych, ktérzy od kilku pokolen, réznymi metodami i w roz-
nych okolicznosciach robig wspanialy zZytni samogon - do proby wyjscia do szersze-
go kregu odbiorcéw? Czy znajda sie kiedys chetni do tego, zeby sprobowac swoich sit
na rynku? Czy istnieje w ogdle sposdb na przekonanie niektérych przynajmniej ,,le-
$nych producentéw”, do proby zalegalizowania dzialalnoéci? Do proby kontynuowa-
nia tradycji wyrobu zbozowych (Zytnich) destylatéw w oparciu o istniejace rozwigza-
nia prawne. Czy bedg oni w stanie zorganizowac sie, sprosta¢ wszystkim wymaganiom,
czesto biurokratycznym, i wyprowadzi¢ ducha puszczy z ostegpow lesnych? Czy owa au-
ra tajemniczosci zniknie, pozostawiajac do oceny tylko i wylacznie jakos¢ oraz swo-
icie rozumiang etykiete? W jakich okoliczno$ciach mialby si¢ odbywacé produkeja?

I wreszcie, czy jest to w ogole mozliwe, czy warto do tego zachecac? Czy czyn-
nik ekonomiczny, strach przed prawami rynku zawsze jednak beda wazy¢? A moze
pozostawic status quo i starac si¢ dociera¢ do ,,produktu” w inny sposéb, odczuwa-
jac przy tym dreszczyk emocji, niepewnosci? To bardzo wazne pytania w kontekscie
»metod ugruntowywania” historii produkeji i zachowania dziedzictwa kulinarnego
regionu. Zwlaszcza jezeli pamieta¢ bedziemy o znakomitej renomie, jaka cieszy si¢
samogon puszczanski, oraz o dziesigtkach lat wypracowywania wzorcoéw i przepi-
sow. Teoretycznie, jak widzimy, mozliwosci s3.

Oproécz probleméw biurokratyczno-prawnych inny czynnik decyduje o tym, ze
nielegalne lesne gorzelnictwo wciaz pozostaje tym, czym jest w swej istocie. To ra-
chunek ekonomiczny. Oczywiscie czynnik ten nie pozostaje bez zwiazku z zasadami
narzucanymi przez rozwigzania prawne w tej dziedzinie. Wyprodukowanie i sprze-
daz alkoholu nie pociagaja za soba dodatkowych kosztéw zwigzanych z wprowadze-
niem towaru na rynek. Cena za litr samogonu pozostaje odpowiednio nizsza (nawet
o polowe) od ceny alkoholu wyprodukowanego przy zachowaniu wszystkich pra-
wem regulowanych zasad.

W calej sytuacji zaréwno producent, jak i odbiorca pozostaja usatysfakcjono-
wani: producent zarabia, nie muszac odprowadzaé panstwowej akcyzy, a klient do-
staje w zwigzku z tym produkt po odpowiednio nizszej cenie. Ten drugi méglby sie
ewentualnie martwi¢ o jako$¢ towaru. Ale problem znika w zasadzie w chwili, kiedy
uswiadomimy sobie, ze potencjalny nabywca nie kupuje kota w worku. On doktad-
nie wie, ze dostanie produkt dobrej jakosci. Skad to wie? Stad, ze jego dostawca to
czlowiek z okolicy, czgsto znajomy, ktéry wyrobem bimbru zajmuje si¢ od wielu lat
i ktory opiera sie w swym fachu na wieloletnim do$wiadczeniu i sprawdzonych prze-
pisach. To doswiadczenie gwarantuje odbiorcy, ze dostanie produkt, o jaki mu cho-
dzi, niejednokrotnie znacznie przewyzszajacy jako$cig wyroby przemystowe.

Tak wyglada sytuacja z punktu widzenia potencjalnego odbiorcy. Jezeli za$ cho-
dzi o producenta, to on czerpigc zyski ze sprzedazy, zaopatruje tez w ,,niezbedne mi-
nimum” wlasne gospodarstwo domowe. Oprocz tego trzeba zauwazy¢, ze bimber
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od lat pozostaje ogdlnie akceptowanym i przyjetym srodkiem platniczym. Nato-
miast zaopatrywanie wlasnego gospodarstwa domowego w produkty alkoholowe
nie ma i nigdy nie mialo tylko i wylacznie podioza ekonomicznego. I tu dochodzi-
my do kolejnej niezwykle waznej sprawy. Chodzi mianowicie o czynnik kulturowy.

Bimbrownictwo to zjawisko gleboko osadzone w kulturze regionu. Tradycje bim-
brownicze w tej czesci Europy siegaja dziesigtkow lat wstecz. W ciggu tych dziesie-
cioleci ludzie pedzacy bimber wypracowali wlasne, niepowtarzalne sposoby na wy-
réb alkoholu. Wecigz udoskonalali zaréwno aparature, technike, ale takze przepisy.
Obecnie wszystko, od receptury zaczynajac, na sprzecie uzywanym w procesie pro-
dukeji konczac, jest wynikiem tego, iz pedzenie alkoholu bylo i jest dla mieszkancow
tej czesci naszego kraju czyms$ waznym, naturalnym, na stale wpisanym w ich zycie.
Co niezwykle istotne, co trzeba koniecznie podkresli¢, w niektérych rodzinach, na-
wet catych wsiach wciaz trudno wyobrazi¢ sobie $wieta, wesela czy chrzciny bez wta-
snej gorzalki. To wlasnie ona wciaz kréluje na stotach podczas réznych, wigkszych
badz mniejszych, uroczystosci rodzinnych.

Starajac si¢ podja¢ temat szerzej, nie mozna zapomina¢ o kontekscie spotecz-
nym, o problemie zwigzanym z alkoholizmem i z zagrozeniami, jakie niesie ze soba
spozywanie alkoholu, w tym wypadku samogonu. W jakim stopniu nielegalne go-
rzelnictwo przyczynia si¢ do poszerzania tej spolecznej plagi? Czy w ogodle przyczy-
nia si¢? To trudne pytania. Przede wszystkim, zeby odpowiedzie¢ na nie, trzeba by
mie¢ mozliwo$¢ realnej oceny skali zjawiska bimbrownictwa. A to ze wzgledu na je-
go nielegalny charakter jest w zasadzie niemozliwe. Gdy chodzi na przyklad o prze-
cietne spozycie alkoholu w danym okresie, to z oczywistych wzgledéw nie mozna
oprze¢ si¢ na zadnych oficjalnych danych, gdyz te dotycza tylko i wylacznie alkoholu
pochodzacego z produkeji przemystowej. Dlatego s3 mato istotne z punktu widzenia
oceny wielkosci i rozmiaréw procederu. Gdyby jednak prébowaé oszacowac, przy-
najmniej w przyblizeniu, skale bimbrownictwa, to mozna by to robi¢ na podstawie
dwoch zasadniczych elementéw. Po pierwsze, biorac pod uwage ilo$¢ ujawnionych
przestepstw naruszajacych prawo zwigzane z produkcja alkoholu, oraz po drugie,
ilos¢ zgondw, zatru¢ i przyje¢ do izb wytrzezwien oraz szpitali psychiatrycznych,
zwigzanych ze spozyciem alkoholu. Nas podstawie zaleznos$ci zachodzacej migdzy
tymi wskaznikami mozna probowac oszacowac skale zjawiska. Nigdy jednak nie be-
dzie to ocena w pelni wiarygodna.

Nie ulega watpliwosci, ze spozywanie alkoholu w nadmiernych ilosciach zawsze
prowadzi do powaznych konsekwencji zdrowotnych i spotecznych. Wydaje si¢ jed-
nak, ze mniejsze znaczenie ma tu fakt, czy alkohol pochodzi z wtasnej produkeji,
czy jest to produkt wytworzony metodami przemyslowymi. Chociaz moze to za-
brzmiec jak truizm, alkoholu w duzych ilosciach po prostu nie mozna spozywac, bo
prowadzi to do ogélnie rozpoznanych konsekwencji. A jezeli chodzi o jako$¢, to przy
zalozeniu, ze samogon podlaski produkowany jest na bazie wieloletnich doswiad-
czen i przy zachowaniu wiasnych, wysokich norm produkcji, ilo§¢ zatru¢ nie jest
drastycznie wyzsza od zatru¢ spowodowanych przez alkohol monopolowy.
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Jak widzimy, podlaski puszczanski samogon to zdecydowanie co$ wigcej niz tyl-
ko prawo (bezprawie) i ekonomia. To takze element dziedzictwa kulturowego, dzie-
dzictwa kulinarnego regionu. Wypada tylko zalowac, ze nie wszyscy, ktorzy chcieli-
by sprébowac tego lokalnego specjalu, beda mieli do tego okazj¢. Chyba Zze znajda sie
tacy, ktorzy zdecyduja si¢ na probe zalegalizowania dzialalnosci. Oczywiscie, wydaje
sie to malto prawdopodobne, ale miejmy nadzieje, ze nie niemozliwe.

3. EkspozycJa , LESNA BIMBROWNIA”
NA TERENIE BiatosTocKIEGO Muzeum WsI

Jezeli zgodzimy sie z teza, ze zjawisko nielegalnego lesnego gorzelnictwa to element
dziedzictwa kulturowego, dziedzictwa kulinarnego regionu, gataz wiedzy ludowej, to
idac krok dalej, trzeba zada¢ sobie pytanie, czy w zwiazku z tym Podlasie potrzebuje
inicjatyw muzealnych, ktére podjetyby temat. Pytanie takie postawione zostalo sto-
sunkowo niedawno, bo 1 kwietnia 2008 roku. Co ciekawe, uwage srodowiska muze-
alnikéw i opinii publicznej na problem braku tychze inicjatyw zwrdcit podczas sesji
Rady Miejskiej jeden z bialostockich radnych. W ten sposéb, troche niespodziewa-
nie, rozpoczeta zostala szeroka debata spoteczna, w ktorej udzial wzieta lokalna pra-
sa, radio, telewizja, ale rowniez naukowcy, muzealnicy oraz zwykli mieszkancy mia-
sta i wojewodztwa. W trakcie jej trwania pojawily sie skrajnie rézne glosy. Z jednej
strony, zwolennicy dokumentacji wieloletnich, bogatych tradycji bimbrowniczych
na Podlasiu podnosili argument o potrzebie utworzenia czegos$ na ksztalt muzeum
bimbru, ktéra to placéwka mogtaby sta¢ sie w przysztosci atrakcyjnym produktem
turystycznym. Z drugiej strony, przeciwnicy tego pomystu zwracali uwage na moz-
liwy, szkodliwy dla wizerunku miasta i regionu obraz wojewddztwa jako miejsca,
gdzie zyja ludzie, ktorych taczy jedna cecha wspodlna, mianowicie tolerancja dla nie-
legalnego wyrobu alkoholu.

Ostatecznie, po blisko rocznej dyskusji, 5 lipca 2009 roku na terenie Bialostoc-
kiego Muzeum Wsi oddzialu Muzeum Podlaskiego, otwarta zostala ekspozycja ,,Le-
$na bimbrownia”> W 2010 roku zostala rozbudowana o drugg bimbrowni¢. Oby-
dwie bimbrownie nalezaty w przesztosci do przedstawicieli tak zwanej szkoly lesnej.
Pierwsza pierwotnie zlokalizowana byla w poblizu wsi Przechody gmina Groédek,
druga, w bezposrednim sasiedztwie wsi Krolowe Stojto, rowniez w tej gminie. To je-
dyna jak do tej pory tego typu ekspozycja w Polsce.

Trzeba podkresli¢, ze zorganizowanie wystawy mozliwe bylo dzigki kilkuletniej,
intensywnej wspolpracy miedzy podbiatostockim skansenem a Komenda Miejska
Policji w Bialymstoku. Wspolpraca ta zaowocowala przekazaniem do muzeum czte-
rech kompletnych linii produkcyjnych, ktére po wyrokach sagdowych staly sie wia-
sno$cig muzeum. Dzigki mediom o wystawie mogli dowiedzie¢ si¢ mieszkancy calej
Polski. Wéréd naturalnej lesnej scenerii zaprezentowana zostata kompletna, orygi-
nalna aparatura do produkcji samogonu. Ekspozycja oprocz waloréw edukacyjnych,
pozwalajacych poglebi¢ wiedze na temat zjawiska nielegalnego lesnego gorzelnic-
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10, 11. Ekspozycja ,,Lesna bimbrownia”; fot. Artur Gawel
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twa, stanowi fantastycznag atrakcje dla turystéw z kraju i zagranicy. Wciaz cieszy sie
niestabnaca popularnoscia i stanowi obiekt wielu komentarzy. Wsréd mieszkancow
regionu spotyka si¢ najczesciej z pozytywnym odbiorem, natomiast, co poniekad
zrozumiate, w negatywny raczej sposob odbierana jest przez przedstawicieli mono-
polu spirytusowego.
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Pan
Artur Gawel
. Kierownik Muzeum Wsi
Stowarzyszenie Bialostockiej

M uze?oéw w Wasilkowie
na Wolnym
Powietrzu

w Polsce Jednym z zadan muzealnictwa skansenowskiego jest obok ochrony
zabytkow architektury, ozywianie i pielegnacja regionalnych tradycji.
L.Dz. 23/2010 Etnografia jak zadna inna nauka obejmuje zakresem zainteresowari

wszystkie dziedziny dawnego, wiejskiego zycia. Zostaly one w réznym
stopniu dostrzezone i opisane przez badaczy. Zwyczajowo jednak omijano
tematy tabu — niewygodne ze wzgledu na obyczajowos¢ lub surowe
reguty prawa.

Jednym z takich powszechnych zjawisk kulturowych poddanych

swoistej cenzurze jest ludowa wytwdrczosc alkoholu.
Pojawialy sie juz wprawdzie coraz liczniejsze naukowe opracowania nt.
wsliwowicy tackiej”, , ksiezycowki”, ,bimbru” czy sporzadzania nalewek
- wszystkie poparte historycznymi zrédiami, opisem sposobéw
produkgji, surowcéw, proporcji, probleméw technologicznych oraz
urzadzen technicznych. Wielu tez muzealnikéw zaliczyé mozemy do
wybitnych praktykéw i badaczy wzmiankowanej problematyki.

Jednak pierwszym i jedynym dotad, zrealizowanym, w petni oficjalnym
projektem w polskim muzealnictwie skansenowskim jest ,Leéna
bimbrownia” - funkcjonujaca jako element wystawy statej w Muzeum Wsi
Biatostockiej w Wasilkowie.

W imieniu calego $rodowiska muzealnikéw skansenowskich sktadam
najwyisze wyrazy uznania za realizacje tej pionierskiej ekspozycji.

Gratuluje odwagi, pomystowosci oraz naukowej rzetelnosci.

Nadaje niniejszym Muzeum Wsi Biatostockiej honorowy tytut m
«Pierwszej Gorzalni Rzeczpospolitej”

wraz z zyczeniami dalszego wzbogacania muzealnych zbioréw oraz ich
popularyzacji w szerokich spotecznych kregach.

Siedziba:

87-100 Torun
ul. Waly gen. Sikorskiego 19

e-mail_smnwp@wp.pl
wWwWw. smnwp sisco.pl

Konto: BANK MILLENIUM 5 A,
12116022020000000055304847
NIP. 956-19-93-718 .
Regon: 870635822 |mnapodstawie Zygmunt Gloger-Encyklopedic Staropolska” t. II s,

202-203, gorzelnia”, ,gorzalnik”, , gorzatkos$”
Sekretariat:

83-406 Waglikowice
Muzeum-KPE-Wdzydze
Kiszewskie
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14,2013  RLLLITLL

Teresa Lasowa

Muzeum - Kaszubski Park Etnograficzny
im. Teodory i Izydora Gulgowskich
we Wdzydzach Kiszewskich

KarczMA Zz RuMi
w MuzeuMm wE WDZYDZACH

KarczmA w RumMmi

Karczmy z zajazdami spelnialy bardzo istotng role w naszej historii, umozliwiajac
i znacznie utatwiajac ogélnoludzka i odwieczng potrzebe podrézowania.

Do czasu powstania sieci szlakow kolejowych w drugiej polowie XIX i w XX wie-
ku, trasy konne, po ktérych przejezdzaty pojazdy réznego typu (indywidualne i zbio-
rowe, prywatne i urzedowe), stanowily jedyny, w miare¢ dostepny sposob przemiesz-
czania si¢ ludzi, towar6w i przesylek pocztowych. Transport droga wodng — rzekami
wykorzystywany byl gléwnie do splywéw towaréw masowych.

Trwale szlaki komunikacyjne — wytyczane i weryfikowane przez pokolenia po-
drézujacych - obstugiwane byly przez wyspecjalizowane stacje dylizansow czy karcz-
my z wyszynkiem i miejscami noclegowymi dla ludzi oraz stanem dla koni. Posado-
wiono je w praktycznej odleglosci, wyznaczonej dniem konnej jazdy.

Na Pomorzu Gdanskim drogi te biegly od Gdanska na pétnoc w strone Stupska
i dalej, na zachdd do Berlina, na poludnie w stron¢ Torunia i Warszawy, na wschod
- do Krdlewca i Sankt Petersburga. Podréz na szlaku z Berlina do Gdanska i z po-
wrotem odbyl w 1773 roku gdanski artysta — Daniel Chodowiecki'. Zazwyczaj taka
wyprawa trwala okoto 12 dni. Chodowiecki wyruszyt 3 czerwca z Berlina, 11 czerw-
ca byl w Gdansku. Z powrotem wyjechat 10 sierpnia i po o§miu dniach dotarl juz

! H. Borsch-Supan, Rysunki Chodowieckiego z jego podrozy do Gdariska, w: Daniela Chodo-
wieckiego podroz z Berlina do Gdariska w 1773 roku, red. H. Gutsche, M. Danielewicz, thum.
R. Ratajski, katalog, Berlin, 2001, s. 33.
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do Berlina. Utrwalil w swoim szkicowniku (liczacym lacznie 108 rysunkéw) zaréw-
no punkty postoju i odpoczynku, jak tez obrazki rodzajowe z podrdzy, architektu-
re, wnetrza oraz wizerunki mieszkanicéw miast i wsi. Towarzyszacy mu pamietnik
stanowil uzupelnienie wrazen zaréwno z podrdzy, jak i pobytu w Gdansku. Dzie-
ki temu poznali$my nazwy mijanych miejscowosci, na przyklad: Lupawa, Oskowo,
Trzebiatéw, Maszewo, Ploty oraz oczywiscie Gdansk z jego ulicami, domami, miesz-
kanicami. Rysowane scenki odzwierciedlajg przeprawe promem na Odrze, podku-
wanie konia, wydobywanie si¢ jezdzca z koniem z bagna, scenki podrozy z konny-
mi i pieszymi, gospody z go$¢mi spozywajacymi posilek oraz §pigcymi na podtodze,
wnetrza stajni z konmi itp. Dla etnografa znaczace sg dwie ilustracje (nr 14, 16) z zy-
cia codziennego kaszubskiej wsi.

Opisy w pamietniku dotycza miedzy innymi spozywanych w drodze potraw: ja-
jecznicy, zupy, chleba, sera i piwa, goracej wody z cukrem i cytryng, a nawet szpara-
gow z cielecing”.

Ten bezpos$redni przekaz historyczny ulatwit znacznie przygotowanie wystawy,
odtworzenie klimatu wnetrz i wyposazenia karczmy z Rumi w Muzeum. Budynek
stanowi prawdopodobnie jedyny taki zrekonstruowany przyklad karczmy z zajaz-
dem w pdinocnej Polsce o historii siegajacej poczatku XVIII wieku.

Tradycja lokowania karczmy w Rumi byla bardzo stara. Swiadcza o tym zrédta
historyczne, na przyktad pomorski ksigze Swietopetk nadal Rumi prawa — jako wsi
klasztoru oliwskiego w 1220 roku’.

Sasiednie Zagodrze (faktyczne miejsce funkcjonowania tej karczmy) wymienio-
no po raz pierwszy w 1342 roku®. Znajdowal si¢ tam réwniez tartak i mtyn. Z infor-
magcji z 1411 roku dowiadujemy sie, iz w tamtejszej karczmie karczmarzowi Jakubo-
wi wolno byto sprzedawa¢ piwo i chleb. W dokumencie z 1492 roku podkreslono jej
duzg role komunikacyjng, gdyz przebiegala tedy wymieniana od XIII wieku droga
publiczna z Gdanska do Pucka, odgaleziajaca si¢ w Redzie na zachod®.

Analiza przekazéw historycznych pozwolila na stwierdzenie, iz w tym rejonie
administracyjnym w pierwszej polowie XV wieku dziatalo facznie 25 karczem - po-
tozonych w réznych osadach i wsiach, co moze $wiadczy¢ o preznym rozwoju lokal-
nej gospodarki towarowo-pieni¢znej.

W czasie wojen szwedzkich miejscowosci te bardzo ucierpialy z powodu ra-
bunkoéw i zniszczen dokonanych zaréwno przez Szwedow, jak i polskich oddzialow
pik. Lanckoronskiego’.

% G. Konrad, Doktadny obserwator na koniu i w salonie, w: Daniela Chodowieckiego podroz...,
s. 15-23.

> F Mamuszka, Wejherowo i ziemia wejherowska, Gdansk, 1969, s. 109.

4 Tamze, s. 110-111.

> Ziemia Wejherowska, aut. G. Labuda i in., Gdansk, 1980, s. 96.

¢ Tamze, s. 94.

7 E. Mamuszka, Wejherowo i ziemia..., s. 112.
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1. Daniel Chodowiecki, ,W kaszubskiej wsi’, pidrko, tusz, 11,1 x 18,4 cm; Daniela Chodo-
wieckiego podréz z Berlina do Gdariska w 1773 roku, red. H. Gutsche, M. Danielewicz, thum.
R. Ratajski, katalog, Berlin, 2001, s. 72

Prawdopodobnie po tych stratach odbudowano karczme w jej obecnym ksztalcie
(litery L - zlozonej z dwoch budynkéw polfaczonych wspélnym dachem). W czesci
dluzszej, zwanej stanem, znajdowalo si¢ 10 bokséw dla 22 koni, na strychu przecho-
wywano siano. Wozy ustawiano wzdtuz na brukowanym przejezdzie. W krétszym
skrzydle znajdowala sie karczma z wyszynkiem, miejscami noclegowymi, kuchnig,
zapleczem gospodarczym i piwniczka®.

Zrodta przekazujg tez informacje dotyczace prowadzacych arende karczmy. I tak,
na przyklad, od 7 stycznia 1493 roku - byt to Jakub z Goledzina, co potwierdzit dekret
z 28 sierpnia 1650. W 1663 nadano Johanowi Olofowi zezwolenie na sprzedaz pro-
stych potraw (w tym wypiek chleba) i utensyliéw podréznym. Z lustracji w 1678 ro-
ku wynikalo, iz wowczas karczme ,,trzymal” gdanski mieszczanin Zachariasz Zappo.
Nalezaly do niej tez 24 morgi ziemi, a roczna oplata wynosita 110 florenéw’.

Kolejna lustracja wojewddztwa Prus Kroélewskich z 1765 roku przyniosta szcze-
gotowy opis konstrukeji budynku, podziatu i funkcji wnetrz oraz rozwigzan tech-
nicznych. Wynika zen, iz karczme zbudowano na fundamencie kamiennym, $ciany
»W wiazanie” z wrotami w cze$ci zajezdnej z obu stron.

8 W. Blaszkowski, Opis techniczno-etnograficzny karczmy z zajazdem w Zagérzu. Wytyczne
do projektu rekonstrukeji i adaptacji, Wdzydze, 1975, s. 9, maszynopis w Archiwum Doku-
mentacji Naukowej i Technicznej MKPE we Wdzydzach Kiszewskich, nr 21.

° F. Mamuszka, Wejherowo i ziemia..., s. 113.
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Szczegolowy opis kuchni, strychu, piwnicy, piecéw i okien postuzyt jako zro-
dto w odtworzeniu detali stolarskich oraz sposobu uzytkowania wnetrz. Owczesnym
dzierzawca byt Gotfryd Labant, ktéry placit do zamku puckiego dzierzawe w wyso-
kosci 10 z1 10 gr'®.

W 1773 roku (po I rozbiorze) w Rumi mieszkato 247 oséb, we wsi byly juz trzy
karczmy, w Zagérzu zas odnotowano 75 mieszkancow, funkcjonowaty dwie karcz-
my, w tym jedna klasztorna'.

Spis z 1817 roku podat, iz w Rumi dzialaty dalej dwie karczmy, a jedna w Zagoé-
rzu. Réwniez dokument z 1842 roku wymienia wéréd rzemieslnikow w sasiedniej
Szmelcie dwoch karczmarzy. W 1859 roku jako wiascicieli podano Beniamina Gre-
gorkowskiego i Andrzeja Markowca. W 1865 roku pozostat juz tylko jeden wtasci-
ciel gospody'*.

Owczesne karczmy posiadaly wlasne zaplecze gospodarcze, stad tez oferowano
gosciom domowe dania w postaci kury lub kaczki w rosole, jajecznicy na szynce al-
bo gesiej okrasie, ryby, treciwej zupy (grochéwka, krupnik, grzybowa, brzadowa).
Na zamowienie za$ przygotowywano baranine z kapusta, gesine z brukwia, pieczenie
z dziczyzny. Wszelkie positki gotowano w kuchni, przy stalej obstudze, nie gaszac
ognia. Dania wydawano calg dobe®.

Dlugi okres pokoju w XIX wieku, zbudowanie wielu nowych drég bitych, ko-
rzystne polozenie przy gtéwnym trakcie pomorskim przyczynito si¢ do rozwoju
Rumi i okolicy, jednoczesnie budowa linii kolejowej (od 1870 roku) spowodowala
upadek tradycyjnych tras podrézy konnej. Dotychczasowych podréznych licznie za-
stapili kupcy, akwizytorzy i reprezentanci nowego, rozwijajacego sie biznesu'.

Karczmy zaczely tez stuzy¢ w wigkszym stopniu jako miejsca spotkan miejsco-
wej ludnosci, odbywaly sie¢ w nich spotkania stowarzyszen, obchody jubileuszowe
i wesela, widowiska i zabawy taneczne. Po I wojnie §wiatowej gléwna klientelg byli
wlasciciele ziemscy i przemystowi.

Potwierdzajg to zmiany zewnetrznego wizerunku budynkéw. Pocztowka litogra-
ficzna z konca XIX wieku'® przedstawia karczme jako hotel ,,Schmelzthal” (nalezacy
wowczas do W. Bombla) z drzewem pokoju (posadzonym w 1814 roku), a kolejna
pocztéwka z 1905 roku prezentuje jako gtéwna atrakcje nowe zalozenie parkowo-
-ogrodowe z dobudowang weranda'®.

1 Lustracja wojewddztw Prus Krolewskich 1765, t. 1: Wojewddztwo pomorskie, cz. 1: Powiaty
pucki i mirachowski, wyd. J. Dygdata, Torun, 2000, s. 54-56.

1 F. Mamuszka, Wejherowo i ziemia..., s. 13.

12 B. i T. Zmuda-Trzebiatowscy, Ziemia Wejherowska na dawnych pocztéwkach, Gdatisk,
2004, s. 70.

13 W. Blaszkowski, Opis techniczno-etnograficzny..., s. 26.

4 F. Mamuszka, Wejherowo i ziemia..., s. 115.

LB.iT. Zmuda—Trzebiatowscy, Ziemia Wejherowska..., s. 66.

16 Tamze, s. 70.
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2. ,Gruss aus Sagorsch-Rahmel”, XIX w., pocztowka; B. i T. Zmuda—Trzebiatowscy, Ziemia
Wejherowska na dawnych pocztowkach, Gdansk, 2004, s. 66

Nieopodal tego miejsca okolo 1897 roku zbudowano hotel ,,Classen” (zwany tez
»Pod drogowskazem”"”), w ktérym w 1803 roku dobudowano nowg cz¢s¢ (zachowa-
ng do dzis), znany w okresie miedzywojennym jako hotel ,,Zagorze”. Swoja siedzibe
mialo tu Towarzystwo Czytelni Ludowych. Obecna nazwa - ,,Bialy dworek”

Te malownicze okolice z odpowiednig infrastrukturg staly si¢ wowczas jednym
z ulubionych miejsc spotkan towarzyskich miejscowej ludnosci. Tendencje te roz-
winely sie po 1920 roku, gdyz budowa Gdyni mocno wplyneta na rozwdj okolicy.
W Rumi powstaly liczne sklepy, warsztaty, hotele, restauracje — gléwnie letniskowe.
W 1923 roku goscito tu okoto 200 letnikow i setki turystow wedrujgcych malowniczg
Doling Zagorskiej Strugi'®.

Ostatnim wladcicielem karczmy byl Jan Kohnke (jego dziadkowie Jakub i Prak-
seda sprzedali karczme wymienionemu powyzej W. Bomblowi), ktéry odkupit ma-
jatek z Banku Osadniczego i dalej prowadzit zajazd".

Budynek jednak podupadal. Funkcjonowata w nim stotéwka dla pracownikéw
fabryki czesci samolotdw, a po II wojnie — miejscowej garbarni. Bez koncesji na dzia-

7 Tamze, s. 69.

18 E Mamuszka, Wejherowo i ziemia..., s. 116.

¥ K. Szarejko, Projekt budowlany. Odbudowa i zmiana uzytkowania XVIII w. karczmy za-
jezdnej na funkcje gastronomiczne, wystawne i magazynowe, Ko$cierzyna, 2004, s. 6, ma-
szynopis w Archiwum Dokumentacji Naukowej i Technicznej MKPE we Wdzydzach Ki-
szewskich, nr 417.
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talnos¢ gastronomiczng wlasciciel nie mial zadnych szans na remont i utrzymanie
mocno zniszczonego zabytku (na przyklad - cze¢s¢ zajezdna ulegla skréceniu o 5 m).

TRANSLOKACJA KARCZMY

Konieczno$¢ modernizacji dwczesnych drog przyczynila si¢ bezposrednio do dal-
szego losu budynku. W ramach rozbudowy drogi z Gdyni do Helu karczma po-
sadowiona przy ul. Sobieskiego — w centrum obecnej Rumi - doczekala sie decy-
zji Wojewddzkiego Konserwatora Zabytkow w Gdansku o rozbiérce i przekazaniu
elementéw budynku do rozbudowujacego sie wowczas wedtug nowego programu
- Kaszubskiego Parku Etnograficznego we Wdzydzach.

Powstato wowczas opracowanie autorstwa Wojciecha Blaszkowskiego — wspol-
autora i realizatora budowy Muzeum we Wdzydzach pt. ,,Opis techniczno-etnogra-
ficzny karczmy z Zagérza. Wytyczne do projektu rekonstrukeji i adaptacji’, w kto-
rym autor poddal analizie zachowane szczatki zabytku®. Jego zdaniem, budynek
liczyt okoto 300 lat (zaréwno ze wzgledu na ocene wieku drewna, jak i rozwigzania
architektoniczne). Prawdopodobnie polaczono wowczas dwa osobno stojace budyn-
ki z przejazdem pomiedzy nimi — w jeden, w ksztalcie litery L, wzorujac si¢ na bu-
dowlach zutawskich.

W kaszubskiej tradycji budowlanej cze$¢ mieszkalna zawsze stawiana byta osob-
no i w oddaleniu od czesci gospodarczej. Wedtug Wojciecha Blaszkowskiego, zna-
ne mu zabytki, przypominajace karczme zagorska, wystepujace zwlaszcza na Pomo-
rzu Zachodnim, pochodzg dopiero z XVIII wieku. Nieznane sg formy i konstrukeje
z wczesniejszego okresu?'.

Rozbiérke przeprowadzono w kwietniu 1972 roku. Elementy architektoniczne
budynku ztozono w wiacie konserwatorskiej na terenie Muzeum.

W latach 70. odtworzenie budynku i nadanie mu nowych, turystycznych funk-
cji planowano poza terenem ekspozycyjnym Muzeum. Swietnie nadawal si¢ do tego
celu teren naprzeciw dwczesnego wejécia — przy rozwidleniu drég z Wdzydz i Gotu-
nia do Koscierzyny.

Niestety, ciagly brak $rodkéw i materialéw na taki cel oraz problemy organiza-
cyjne przy tak duzej inwestycji spowodowaly ciagle odsuwanie realizacji projektu.
Realna szansa odbudowy pojawila si¢ dopiero w 2004 roku w zwigzku z mozliwo-
$cig pozyskania §rodkow z europejskiego funduszu regionalnego. Pierwszy nabor
w Zintegrowanym Programie Operacyjnym Rozwoju Regionalnego przynidst nie-
korzystne decyzje dla tego projektu mimo wsparcia przez roézne srodowiska, insty-
tucje kulturalne i turystyczne oraz promesy Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa Na-
rodowego. Udalo si¢ jednak pozyska¢ $rodki inwestycyjne marszatka wojewodztwa
pomorskiego.

2 'W. Blaszkowski, Opis techniczno-etnograficzny..., s. 3.
! Tamze, s. 55.
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3. Karczma z Rumi po odbudowie w Muzeum we Wdzydzach, widok czesci potudniowej;
fot. Lech Zdrojewski

4. Karczma z Rumi po odbudowie w Muzeum we Wdzydzach, widok czesci zachodniej;
fot. Natalia Dziekan
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Wyznaczono nowg lokalizacje - w nowelizowanym planie zagospodarowania
przestrzennego Muzeum - we wschodniej, lesnej czgsci placowki, wzdtuz drogi po-
wiatowej Wdzydze — Golun. Nawigzano w ten sposob do tradycji posadowienia bu-
dynku w trakcie komunikacyjnym?.

Budynek zostal w calo$ci zaprojektowany w oparciu o historyczne materialy,
z mozliwoscig wbudowania nielicznych, zachowanych w dobrym stanie elementow
oryginalnej konstrukcji drewnianej. Wykorzystano je w $cianie péinocnej karczmy.
Jednocze$nie powstal nowy sektor wejsciowy - zajmujacy 1,87 ha. Budynkowi to-
warzyszyl lesny parking (ze stanowiskami dla 70 samochodéw osobowych i 30 au-
tokardéw). Powstalo bezpieczne miejsce dla turystéw (w tym uczestnikow wycieczek
szkolnych i 0s6b starszych, uwzgledniajac potrzeby oséb niepetnosprawnych). Caty
sektor ogrodzono debowym plotem sztachetowym nawigzujacym do wiejskiej tra-
dycji Pomorza. Budynek wraz z parkingiem oddzielono od pozostalego, 20-hektaro-
wego terenu Muzeum i moze funkcjonowac — calodobowo i calorocznie - niezalez-
nie od godzin jego otwarcia.

Nowy wjazd oznakowano typowymi znakami drogowymi. w tym tablicami tury-
stycznymi (E 22 i E 9). Wyznaczono nowg, funkcjonalng droge pozarows.

OPIS BUDYNKU I FUNKCJI

Jest to budynek konstrukeji szachulcowe;j z belek sosnowych, polach wypelnionych
cegla z dachem dwuspadowym krytym dachéwka, zbudowany na planie litery L
(dlugos¢ 40 i 27 m, szerokos$¢ 11,6 m), o kubaturze 7277 m?, powierzchni 753 m?,
powierzchni uzytkowej 1484 m?.

Na parterze, w dluzszej czegsci budynku, odtworzono wyglad czesci zajezdnej
- $rodkowym traktem brukowanym polnym kamieniem, a kostka z drewna buko-
wego po bokach. Wrota i drzwi z desek zamontowane sg na przestrzal. We wnetrzu
(w czedci o tradycji mieszkalnej) urzadzono kase i sklep muzealny, siedzibe strazy
muzealnej, pomieszczenie gospodarcze (z piecem grzewczym) oraz pokdj hotelowy
dla osoby niepelnosprawnej (dostepny z sieni karczmy).

Duza sala miesci wystawe stalg — wstepna, z informacja o historii Muzeum, bu-
dynku i ilustracjg podrézy Daniela Chodowieckiego oraz cze¢$¢ nawiazujacy do tra-
dycji miejsca, wyeksponowano zabytkowe pojazdy (bryczka, sanie, woz strazacki)
i akcesoria zaprzegowe.

Zamontowano tu infokiosk z audioprzewodnikiem (do zgrania na wiasny no-
$nik - bezptatnie) w jezyku polskim i angielskim oraz strong internetowa Muzeum.
Duzy ekran LCD sluzy jako reklama imprez odbywajacych si¢ w placéwce oraz
do celéw edukacyjnych podczas przeprowadzanych tu w okresie jesienno-zimowym

2 Nowelizacja planu zagospodarowania przestrzennego Muzeum - Kaszubski Park Etnogra-
ficzny im. Teodory i Izydora Gulgowskich we Wdzydzach Kiszewskich, 2006.
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5. Karczma z Rumi po odbudowie w Muzeum we Wdzydzach, wnetrze czesci zajezdnej;
fot. Lech Zdrojewski

6. Karczma z Rumi po odbudowie w Muzeum we Wdzydzach, wnetrze czesci gastrono-
micznej; fot. Natalia Dziekan
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lekeji i spotkan. Calos¢ uzupelniaja plansze z oferta edukacyjna oraz informacja do-
tyczacg funkcjonowania Muzeum.

Na pietrze - poddaszu uzytkowym z widoczng konstrukejg dachu miesci si¢ wie-
lofunkcyjna sala: wystaw czasowych oraz konferencyjna. Obok znajduje si¢ aneks
z pokojem goscinnym wraz z zapleczem gospodarczym.

Dodatkowa przestrzen uzytkowg stanowi obszerne podpiwniczenie, ktdre obej-
muje magazyny zbioroéw, archiwum i cz¢$¢ gospodarcza (ze zbiornikiem wodnym
instalacji tryskaczowej). Krotsza czes¢ budynku miesci ,,Karczme pod Wdzydzka
Trocig” (sala restauracyjna dla 100 osob), na parterze i poddaszu pokoje hotelowe
oraz zaplecze — kuchenno-magazynowe i socjalne (pod ziemig). Sala restauracyjna
wyposazona jest w stylowe, plycinowe boazerie debowe i stolarke oraz meble. Poko-
je hotelowe urzadzono w stylu rustykalnym (sosna). Lokal oddano w ajencje i stuzy
przez caly rok zaréwno zwiedzajacym, jak i innym klientom organizowanych tu im-
prez i uroczystosci. Karta dan nawigzuje do lokalnej tradycji kulinarne;j.

Projekt pt. ,Budowa sektora wejsciowego Muzeum we Wdzydzach z odbudo-
wa XVIII-wiecznej karczmy z Rumi” zrealizowano w latach 2005-2010 z finanso-
waniem marszatka wojewodztwa pomorskiego w wysokosci 4 555 000 zI, wlasnych
245 000 zt oraz z programu ,,Mecenat 2010” MKiDN - 34 115 zl. Od grudnia 2010
do 1 kwietnia 2011 roku przeprowadzono odbiory i w pelni wyposazono oraz nada-
no wszystkie zaplanowane funkgcje. 25 maja 2011 roku dokonano uroczystego otwar-
cia nowego obiektu, w obecnosci miedzy innymi Tadeusza Chrzanowskiego, ogrom-
nie wzruszonego pomyslnym finalem odbudowy legendarnego zabytku - po 40 latach
od wydanej na niego decyzji.

Realizacja tego projektu stworzyta nowe perspektywy dziatalnosci Muzeum, po-
prawila znaczgco warunki przyjecia turystow przez caly rok, bezpieczenstwo Mu-
zeum, otworzyla nowe mozliwo$ci organizacji imprez, wystaw oraz przechowy-
wania i udostepniania zbioréw. Muzeum dotad nie posiadalo sali konferencyjnej
ani sali wystaw czasowych, a zbiory ruchome przechowywano w zabytkowych bu-
dynkach gospodarczych (z drewna, pod stomianym dachem).

W ramach rozliczen sprawdzono prawidlowos¢ finansowg oraz formalng prowa-
dzenia tej inwestycji (przetargi) przez audyty: wewnetrzny i zewnetrzne marszatka
wojewodztwa pomorskiego. Zachowano wszystkie procedury zwigzane z tg bardzo
nietypowa budowa. Realizacja projektu wymagala ze strony catego zespotu pracow-
nikéw Muzeum bardzo duzego wysiltku, tym bardziej, ze jednocze$nie przenoszono
i odbudowywano dwa duze kubaturowo zabytki - dworska stodole z Leczyc i kosciot
ewangelicki z Bozegopola Wielkiego.

REALIZATORZY PRAC

Za organizacje i nadzdér odpowiedzialny byt kierownik projektu - inz. Andrzej Hom-
mel, za nadzoér techniczny - kierownik Dziatlu Technicznego Ludwik Sosnowski,
za nadzor merytoryczny — kustosz dyplomowany Tadeusz Sadkowski. Procedury
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7. Karczma z Rumi po odbudowie w Muzeum we Wdzydzach, widok wieczorny;
fot. Natalia Dziekan

przetargowe prowadzita Kamila Muc. Urzadzenie i wyposazenie wnetrz w historycz-
nym stylu powstalo dzieki wspolpracy pracownikéw wszystkich dzialéow Muzeum.
Wystawa w czesci zajezdnej powstata wedlug autorskiego projektu — etnograf Teresy
Lasowej i artysty plastyka Lecha Zdrojewskiego. Czes¢ edukacyjno-konferencyjno-
-wystawowa, w tym projekt i wyposazenie sklepu muzealnego, to dzieto kustosz Ga-
brieli Janik, a wykonanie stylizowanych mebli do sklepu - renowatoréw Jana i An-
drzeja Fredéw.

Prezentacje na ekranie LCD przygotowal z materialéw Muzeum Bartosz Stacho-
wiak. On tez odpowiedzialny byl za wybor sprzetu, opracowanie tekstu audioprze-
wodnika i nagranie w profesjonalnym studiu Radia Gdansk.

Dobdr wyposazenia wnetrza, nadzér nad montazem i organizacja magazynu to
praca adiunkt Doroty Sudak i kustosz Sonii Klein-Wronskiej, a takze (w archiwum)
— starszego laboranta Malgorzaty Hawryszkow.

Rozliczenie finansowe przeprowadzita gléwna ksieggowa Bogustawa Hinz.

Wszyscy pracownicy dziatu technicznego i obstugi uczestniczyli w pracach zwig-
zanych z zagospodarowaniem terenu, posadowieniem tablic przy drogach i na par-
kingu, z zielenig uzupelniajaca: brygadzisci — Krzysztof Pellowski i Wojciech Kali-
nowski, kierowca — Stawomir Kropidlowski.

W budowie uczestniczyto pig¢ firm budowlanych, trzy sprawujace nadzor, czte-
rech dostawcow sprzetu, jeden - systemu dozoru technicznego. Opracowano siedem

129



Teresa Lasowa

projektéw — w tym architektoniczno-budowlany z pracowni inz. Arkadiusza Mali-
nowskiego, wykonany przez dr. inz. arch. Krzysztofa Szarejke¢ — ucznia projektan-
ta wdzydzkiego Muzeum, prof. Andrzeja Baranowskiego z Politechniki Gdanskie;j.

W budynku zamontowano specjalistyczne instalacje: przeciwpozarowe oraz ogrze-
wanie gazowe.

Muzeum uzyskalo nowg jako$¢ warunkéw pracy — w ogrzewanym i duzym po-
wierzchniowo i kubaturowo obiekcie — z pelnym zapleczem cywilizacyjnym. W mu-
zeach na wolnym powietrzu uzyskanie podobnego standardu nie nalezy wcale do naj-
tatwiejszych.

Projekt zostal bardzo dobrze oceniony przez zwiedzajacych Muzeum (w 2011 ro-
ku 65 tys. 0sdb) oraz srodowisko zawodowe. Tadeusz Sadkowski, nadzorujacy mery-
torycznie konserwatorska cze$¢ projektu, zostal uhonorowany w 2011 roku nagroda
im. prof. Jerzego Stankiewicza, przyznang przez Stowarzyszenie Historykow Sztuki
Oddzial w Gdansku i Stowarzyszenie Architektow Polskich Oddzial w Gdansku.
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14, 2013

Urszula Rzeszut-Baran, Izabela Wodzinska

Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej

TRADYCJE KULINARNE LASOWIAKOW I RZESZOWIAKOW
W SWIETLE OPINII ETNOGRAFICZNYCH
O PRODUKTACH TRADYCYJNYCH

WsTEP

W ostatnim czasie w kulturze masowej pojawila si¢ moda na pojedyncze i grupo-
we gotowanie, gromadzenie starych przepiséw kulinarnych, odkrywanie zapomnia-
nych smakéw i aromatéw. Powoli wracajg do fask zury, bigosy i flaki, a na pétkach
sklepowych pojawiaja si¢ produkty, odwolujace si¢ w swej nazwie do staropolskiej
literatury kucharskiej. Co ciekawe, powszechnie zaczgto tez sigga¢ do tradycji lokal-
nej. Niestety, w prowadzonych do tej pory przez Muzea Etnograficzne wywiadach
terenowych kwestie zwyczajow kulinarnych (w tym przepiséw i receptur) traktowa-
no raczej marginalnie, skupiajac sie przede wszystkim na kulturze spofecznej i mate-
rialnej poszczegolnych grup etnograficznych. Dopiero powstanie w 2005 roku Listy
Produktéw Tradycyjnych spowodowalo, ze pomijane dotad zagadnienia nabraty no-
wego znaczenia i staly sie zauwazalnym elementem dziedzictwa kulturowego.
Niniejszy artykul jest probg przedstawienia zwyczajéw zywieniowych Lasowia-
kéw i Rzeszowiakéw w oparciu o przeszlo$¢ historyczng i badania przeprowadzone
przez pracownikéw Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej, stuzace wydaniu opi-
nii etnograficznych o produktach tradycyjnych. Aby lepiej zaprezentowa¢ powyzsze
problemy badawcze, opracowanie podzielono na dwie czesci. W pierwszej z nich po-
krotce oméwiono dziedzictwo kulinarne regionu, na ktére ztozyly sie sposob przy-
rzadzania posilkéw, rodzaje potraw i zasady ich spozywania. W drugiej dokonano
zestawienia statystycznego wszystkich dotad zaopiniowanych przez Muzeum pro-
duktéw, przedstawiono wnioskodawcdw oraz opisano role placowki w upowszech-
nianiu tradycji kulinarnej, charakterystycznej dla tego regionu etnograficznego.
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DZIEDZICTWO KULINARNE
LASOWIAKOW I RZESZOWIAKOW

W kregu zainteresowan naukowo-badawczych Muzeum Kultury Ludowej w Kolbu-
szowej pozostaje teren dawnej Puszczy Sandomierskiej, czes¢ Matopolski Wschod-
niej i Podgdrza Rzeszowskiego. Pierwotnie byt on zamieszkiwany przez Lasowiakéw
i Rzeszowiakow.

Niestety, dostepna literatura przedmiotu dotyczaca obu grup etnograficznych je-
dynie w niewielkim stopniu prezentuje charakterystyczng dla nich kulture Zywienia'.
Duza wage, co zrozumiale, autorzy przywigzuja natomiast do opiséw zycia ducho-
wego i materialnego, stroju oraz obrzedowosci dorocznej. Nieco wiecej informacji
na ten temat dostarcza opracowanie Wilhelma Gaja-Piotrowskiego Kultura material-
na ludu z okolic Rozwadowa, ktéry dos¢ dokladnie przedstawia pomieszczenia miesz-
kalne pod wzgledem ich uzytecznosci gastronomicznej, sprzet stuzacy do gotowania
i najczedciej wystepujace skladniki potraw?.

Niezwykle cennym Zrédlem historycznym sg natomiast pamietniki i wspomnie-
nia 0s6b zamieszkujacych opisywane tereny i, co ciekawe, aktywnie uczestniczacych
w zyciu politycznym i spotecznym. Warto wymieni¢ tutaj Jana Stomke, Franciszka
Magrysia i Franciszka Falgera®’. Wiadomosci uzupelniajg takze wywiady etnograficz-
ne, przeprowadzone przez pracownikéw MKL w zwigzku z wydawanymi przez Mu-
zeum opiniami o produktach tradycyjnych.

Na podstawie zebranych informacji mozna stwierdzi¢, ze pierwotnie na tym te-
renie gotowano w naczyniach glinianych. Z czasem jednak pojawily si¢ sprowadza-
ne z Tarnowa zeleziaki*. Byty to kociotki na trzech nézkach, o baniastych $cianach,
z dwoma lub jednym uchwytem (tzw. rynienki)’. Trwaly material sprawial, Ze z po-
wodzeniem mozna bylo umieszczaé je w ognisku rozpalonym zaréwno w kurnej
chacie, jak i na polu. Dopiero pdzniej zZeleziaki zmienity ksztalt i staly si¢ bardziej
plaskie, co znacznie ulatwilo ustawianie ich na rozgrzanej plycie kuchennej. Jednak
jeszcze do poczatkdéw XX wieku w niektérych chatupach lasowiackich utrzymat sie
zwyczaj gotowania na dynarku.

! M. Dobrowolska, Osadnictwo Puszczy Sandomierskiej miedzy Wistg i Sanem, Krakow, 1931;
E Kotula, Z Sandomierskiej Puszczy. Gawedy kulturowo-obyczajowe, Krakow, 1962; K. Ru-
szel, Leksykon kultury ludowej w Rzeszowskiem, Rzeszow, 2004; tenze, Lasowiacy, Rzeszow,
1994; tenze, Studia nad kulturg ludowg Puszczy Sandomierskiej, Rzeszow, 1978; S. Udziela,
Lud polski w powiecie Ropczyckim w Galicyi, ,,Zbiér Wiadomosci do Antropologii Krajo-
wej”, Krakéw, 1890, t. XIV.

2 W. Gaj-Piotrowski, Kultura materialna z okolic Rozwadowa, Rzeszow, 1975.

3 Por. F. Falger, Albigowa, moja rodzinna wies, Rzeszow, 2008; E. Magrys, Zywot chtopa dzia-
tacza, Warszawa, 1987; J. Stomka, Pamietniki wloscianina. Od pariszczyzny do lat dzisiej-
szych, Warszawa, 1983.

*]. Stomka, Pamigtniki wloécianina..., s. 34.

> W. Gaj-Piotrowski, Kultura materialna..., s. 170.
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Obok zeleziakow na kuchennych pétkach staly tez zdobione ornamentem kwia-
towym glinioki i niepolewane siwoki, a takze — cho¢ rzadziej — kamienioki. Do konser-
wacji produktéw nabialowych (gléwnie masta i §mietany), a takze kiszenia burakow
i ogorkoéw uzywano gliniokéw, ktore niejednokrotnie wzmacniano drutowaniem.
W siwakach przetrzymywano mleko, a w kamiennych rondlach smazono konfitury.

Garnkow emaliowanych, podobnie jak fajansu, przewaznie nie stosowano, uwa-
zajac je za niepotrzebng oznake zbytku i przywilej najbogatszych. W zamian na oko-
licznych targach kupowano bogato zdobione gliniane talerze, miski i dzbanki, cho¢
zdarzalo sie, ze zamozni gospodarze posiadali pojedyncze sztuki porcelany, ktore
skrupulatnie umieszczali w najbardziej reprezentacyjnej czgsci izby. Do najpopular-
niejszych wowczas osrodkow garncarskich nalezaly: Dzikowiec, Medynia, Pogwiz-
dow, Zalesie i Lezajsk.

Oproécz garnkéw w gospodarstwie domowym znajdowaly sie warzachwie, dursz-
laki, kopystki, patki do ttuczenia ziemniakéw, beczki do trzymania soli i maki oraz
sitka do cedzenia mleka. W tyzniku, tuz nad piecem trzymano dlugie, drewniane
tyzki i samodzielnie wykonane matewki. W pierwszych latach XX wieku na terenie
zamieszkiwanym przez Lasowiakéw i Rzeszowiakdw pojawily sie tez widelce i meta-
lowe sztucce, ktére jednak nie zyskaly popularnosci.

Szczegodlnie przydatne w kuchni byly wszelkiego rodzaju noze i tasaki, wykorzy-
stywane m.in. do obrébki miesa, oraz wiadra i stagwie do przechowywania wody.
Wazna role odgrywaly naczynia i sprzety do wypieku chleba: dzieze do zarabiania
ciasta, stomiane koszyki i drewniana topata.

Niewielkie ilosci fasoli, orzechow i grzybow trzymano w ptéciennych workach,
bezposrednio w zasiegu wzroku gospodyni. Kawatki plétna z powodzeniem wyko-
rzystywano przy wyrobie sera, a resztki materiatu, w postaci galgankow, przezna-
czano do czyszczenia wszelkich przedmiotéw kuchennych. W niektérych chatupach
Rzeszowiakow odnalez¢ mozna takze bogato zdobione $cierki, stuzace do wyciera-
nia naczyn albo do dekoracji.

Poczatkowo role stolu pelnila wysunieta na srodek tawa, na ktérej gospody-
ni stawiala naczynia z jedzeniem. Miejsca siedzace rezerwowano dla najstarszych
czlonkéw rodziny. Dorosle dzieci kleczaty bezposrednio na klepisku lub podto-
dze, mlodsze za$ staly. Niemowleta i dzieci do drugiego roku zycia znajdowaly si¢
pod opiekg matki.

Pierwszym positkiem jedzonym w ciggu dnia bylo $niadanie. Gospodyni przy-
rzadzala je o brzasku, tuz przed rozpoczeciem prac polowych. Najczesciej jedzono
kwas podbity §mietang lub mlekiem, postny albo ze skwarkami. Obok w misce znaj-
dowaly sie¢ ziemniaki, kasza, a u biedniejszych — bob. W niektérych miejscowosciach
gotowano poliwke — zupe na bazie serwatki, podbitej maka.

Miedzy poszczegélnymi positkami gospodyni lub jej starsze corki wynosity pra-
cujagcym robotnikom tzw. podsniadki. Sktadaly sie one z kromki chleba z serem,
smalcem, rzadziej mastem, i kieliszka wodki®.

¢ ]. Stomka, Pamigtniki wloscianina..., s. 42.
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Obiad podawano w godzinach poludniowych. Zwykle byl dwudaniowy, cho¢
zdarzalo sig, ze ubogie rodziny musialy zadowoli¢ sie tylko jedng potrawg. Podstawa
obiadowego jadlospisu byta kapusta, jedzona na tym terenie na wiele réznych spo-
sobow. Wilhelm Gaj-Piotrowski w swojej ksiazce wymienia kapuste z grochem zasy-
pywang jaglami, kapuste na bialo i na czarno z kiszonych, zielonych li$ci’. Na drugie
danie podawano kasze¢ jaglang maszczong lub z mlekiem, kluski ze skwarkami, rza-
dziej pierogi z serem lub owocami. Az do poczatkéw XX wieku powszechna byta ku-
lasa z razowej maki, podawana z kwasnym lub stodkim mlekiem.

Wieczorem, po powrocie z pracy i oporzadzeniu bydta, jedzono kolacje. Naj-
czedciej posilano si¢ wtedy ziemniakami i kwasnym mlekiem, zimg za$ kwasem,
barszczem lub kluskami. Na positek przygotowywano tez zupy: grochows, fasolowa
lub ziemniaczang, kapu$niak albo tzw. warzone mleko. To ostatnie podawano w mi-
skach lub garnuszkach i spozywano z chlebem®.

W trakcie jedzenia zwykle zwracano si¢ twarza ku wschodowi. Zaréwno przed,
jakipo jedzeniu czyniono znak krzyza, a czasem odmawiano krétka modlitwe’. Jed-
noczesnie dbano o zachowanie ciszy, co nadawato positkowi szczegélny, niemal mi-
styczny charakter. Pierwszy do wspdlnej misy siggal swa tyzka gospodarz, a dopiero
pdzniej — w kolejnosci starszenstwa — pozostali cztonkowie rodziny. Co ciekawe, ni-
gdy nie zjadano go do konca, wychodzac z zalozenia, ze bardzok [by] nie pigknie by-
to, gdyby ani krzty jadla na misce nie ostato™. Po jego zakonczeniu kazdy rozchodzit
sie do swojej pracy.

Nalezy pamigtac, ze liczba spozywanych potraw i ich rodzaj zalezaly zaréwno
od por roku, jak i od kalendarza ko$cielnego. W poscie jedzono zdecydowanie mniej,
odrzucajac ttuste i suto kraszone potrawy, siegajac po mleko, kasze i produkty macz-
ne. Na stolach pojawiala si¢ wowczas najczesciej zalewajka - zupa na bazie zuru
i krojonych ziemniakéw.

Najwazniejszym sktadnikiem positku by chleb. Wypiekany zwykle z zytniej ma-
ki, dlugo zachowywal $wiezo$¢, gtéwnie dzigki dodawanym do niego gotowanym
ziemniakom. Przy przygotowaniu chleba szczegélnie uwazano na to, aby poszcze-
gblne jego etapy nie ulegly zaburzeniu. Dlatego, na przyklad, zabraniano wchodze-
nia do izby w chwili wyrastania ciasta, a z obawy przed zakalcem kreslono znak
krzyza przed wlozeniem go do pieca. Z czasem zaczeto dodawac ziota i kminek.
Z pozostatego ciasta gospodyni piekla na blasze proziaki i podptomyki, ktére niekie-
dy jedzono z miodem i popijano mlekiem.

Na wesela i $wieta przygotowywano butki drozdzowe, ktére podawano z mle-
kiem i kawa zbozowa. U Rzeszowiakéw uchodzita za przysmak pokrojona w paj-

7 W. Gaj-Piotrowski, Kultura spoteczna ludu z okolic Rozwadowa, Wroclaw, 1967, s. 71.

8 Tamze, s. 72-73.

? 0. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. XLVIIL: Tarnowskie - Rzeszowskie, Wroctaw - Krakéw
— Warszawa, 1967.

10'S. Udziela, Lud polski..., s. 25.
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dy i posmarowana mastem butka brytfon (nazwa nawigzywala do kwadratowej for-
my, w ktorej ja pieczono). Potrawa bezposrednio zwigzang z obrzedowoscia weselna
byt kotacz, ktérym swaszka obdarowywata panne mtodg. Wypiekano go z najlepszej
pszennej maki, z dodatkiem jaj i stodkiego mleka. Okragty wierzch przyozdabiano
wypieczonymi z ciasta figurkami, ptaszkami i kwiatami, a takze mirtem, rozmary-
nem lub szalwig. W niektérych miejscowosciach, na przyklad w Matysdwce, dodat-
kowo wbijano patyczki z barwionymi orzechami.

Podstawa codziennej diety zaréwno u Lasowiakow, jak i Rzeszowiakéw byty
ziemniaki, kapusta, potrawy maczne, kasze i nabial. Zwlaszcza te pierwsze cieszyly
si¢ duza popularnoscia ze wzgledu na swa kaloryczno$¢, lekkostrawnos¢ i wygode
w przygotowaniu''. Najczesciej gotowano je, a potem podawano omaszczone sto-
ning, z barszczem, stodkim lub kwasnym mlekiem, z dodatkiem kiszonej kapusty
lub dyni. Zdarzalo si¢, Ze dodawano je takze do rosotu.

Na terenie zamieszkiwanym przez Lasowiakow znang i ceniong potrawa byla
kapusta ziemniaczana, oparta na bazie drobno posiekanych, kiszonych ziemniakéw,
z dodatkiem fasoli, smazonej cebuli i $wiezo wytopionych skwarkéw. Waznym ele-
mentem menu byly tez kacapoly - podawane na ciepto kluski ziemniaczane, suto
okraszone sfonina.

Nieodzowny element wielu potraw stanowila kapusta. W trakcie zbioréw pod-
dawano ja wnikliwej selekcji. Ladniejsze glowy przeznaczano na sprzedaz, gorsze
szatkowano, wkladano do beczki i pozostawiano do ukiszenia. Ta ostatnia forma
znalazta szczegodlne zastosowanie w gospodarstwie, stata si¢ podstawowym skfad-
nikiem wielu potraw. Najczesciej jedzono ja jednak z grochem, ziemniakami, kasza
jeczmienna i zurem. W okolicach Nockowej popularnoscia cieszyly si¢ zapiekane
pierogi $w. Jacka, ktére nadziewano kapusta i grzybami. Okolicznosci ich poczatkow
podaje po dzi$ dzien przekazywana legenda:

W trakcie podrézy na Rus Kijowskg [Odrowaz] zatrzymat sie¢ w okolicach tej wsi
i chciat podkué konia. Niestety, kori utopit si¢ na pobliskich bagnach. Zgtodniaty Od-
rowgz zdecydowat sig poszukaé siedzib ludzkich. Po drodze napotkat idgcych Zericéw,
ktérych poprosit o kawatek chleba. Oni jednak nic nie mieli. Wowczas $w. Jacek naka-
zat im wzigc snop zboza, pozbierac dziko rosngce grzyby i przynies¢ z pola glowe ka-
pusty. Z umielonej w Zarnach maki, konopnego oleju i wody zrobit ciasto, a z pieczarek,
kapusty i domowego twarogu - nadzienie. Potem wszyscy najedli sig do syta'*.

Z potraw macznych przewaznie przygotowywano pierogi z serem i powidla-
mi, kluski, zacierke i prazuchy. Za przysmak uznawano paciare - make zasypywana
na wrzacg wode, rozmieszana matewka, podawang ze skwarkami, stoning i mastem.

' M. Wozniczko, D. Orlowski, Pokazy wyrobéw tradycyjnych produktow zywnosciowych
w ofercie turystycznej muzeéw skansenowskich, ,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wol-
nym Powietrzu w Polsce”, 2007, nr 10, s. 67.

"2 Por. wywiady terenowe MKL AE 390/5/1, 390/2/1.
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W Grebowie w Wigilie i wicksze $wieta serwowano duze, pieczone pierogi z ciasta
razowego, z kasza jaglang i serem. W okolicy Ropczyc rozpowszechnily si¢ pam-
puchy - kluski sporej wielkosci, smazone na rozgrzanym oleju konopnym. Warto
dodag¢, ze tego ostatniego w kuchni uzywano bardzo czesto. Spozywany na surowo
z cebulg stanowil doskonaly dodatek do chleba (m.in. w Wigili¢)", byt tez podstawa
omasty do ziemniakow i smazonej kapusty.

W sklad wielu dan wchodzity kasze - jaglana i gryczana. Jedzono je ze stodkim
i kwasnym mlekiem, polane stopionym mastem lub okraszone stoning. Czgsto by-
ly rowniez elementem farszu, stosowanego do klusek, pierogéw, pasztetow i kukie-
lek. W sezonie letnim jedzono je z owocami, w jesiennym - z grzybami i suszonymi
$liwkami.

Jak tatwo zauwazy¢, niezbednym uzupelnieniem wszystkich potraw bylto kwa-
$nie i stodkie mleko. W omawianej tutaj kuchni ludowej funkcjonowato ono jako sa-
modzielna potrawa, jak i napdj chlodzacy. Stuzyto do zaprawiania polewek i zasma-
zanych potraw. Na stole pojawialy si¢ réwniez przetwory mleczne: masto, §mietana
i ser. Ten ostatni czgsto ucierano lub zasuszano i w postaci gomotek przechowy-
wano w siatkowych kojcach, koszyczkach lub pléciennych woreczkach'. W okresie
Wielkiej Nocy taki ser §wiecono, a nastepnie dodawano do bialego barszczu. W nie-
ktérych miejscowosciach (np. w Koziarni koto Krzeszowa) byt réwniez podawany
na weselach i podczas wigkszych uroczystosci rodzinnych. Z czasem jego smak
wzbogacono kminkiem i majerankiem.

Latem i jesieniag w kuchni pojawialy si¢ owoce sezonowe, najczesciej jabtka,
gruszki i sliwki. Jablka i gruszki suszono, cz¢$¢ z nich przeznaczajac na tzw. pamute.
Ze $liwek smazono powidta, ktére byty doskonatym dodatkiem do chleba i wielkim
przysmakiem dzieci. Zaréwno Rzeszowiacy, jak i Lasowiacy wykorzystywali takze
owoce lesne (jezyny, jagody) i dziko rosngcy bez. Wyrabiano z nich soki, ktére roz-
cieniczano wodg. Napoj ten zyskal ogromng popularnos$¢ w okolicach Brzezin (gmi-
na Wielopole Skrzynskie) i Woli Rafalowskiej (okolice Tyczyna).

Warto doda¢, ze owoce stuzyly takze do produkeji nalewek, ktorym przypisywa-
no przede wszystkim wiasciwosci lecznicze (np. uwazano, ze orzechéwka doskonale
wplywa na problemy trawienne). Odrebnym rodzajem alkoholi byla §liwowica, kto-
ra traktowano jako napoj §wiateczny i weselny.

Jesienig podstawa jadlospisu stawaly si¢ grzyby. Zbierano gléwnie prawdziwki,
maslaki, rydze i kurki. Zasmazane lub duszone dodawano do kasz, suszone do pie-
rogdéw i postnego barszczu.

Najrzadziej spozywano mieso. W czasie rdznych uroczystosci jedzono wieprzowi-
ne, zdecydowanie rzadziej natomiast — wolowing. Ubdj zwierzat odbywal si¢ raz w ro-
ku, w okresie Wielkanocy, jedynie u bogatszych rodzin powtarzano go przed Bozym
Narodzeniem. Cze$¢ migsa zjadano na biezgco, czg¢$¢ zasalano albo trzymano w sto-

1 K. Ruszel, Leksykon..., s. 279.
4 W. Gaj-Piotrowski, Kultura materialna..., s. 189-191.
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jach. W okolicach Ranizowa do dzi$ utrzymuje si¢ zwyczaj przygotowywania kietba-
sianki — gotowanej kielbasy z czosnkiem, ktéra zamyka si¢ w wekach, zalewa woda
i zapieka w piecu. Taka potrawa byla doskonalym dodatkiem do chleba, a dzigki swo-
im warto$ciom odzywczym zapewniata dlugotrwate uczucie sytosci, stad najczesciej
podawano ja tuz przed rozpoczeciem ciezkich prac polowych.

Lasowiacy jedli tez duzo ryb, z reguty karasi, linéw, szczupakoéw i piskorzy. Lo-
wili je na mokradfach, nabijali na patyki i wedzili nad ogniskiem. Tak przyrzadzo-
ne u biedniejszych gospodarzy byty dodawane do barszczu i spozywane w Wielkim
Poscie.

Odrebng grupe wsérdd produktow zywieniowych stanowig przyprawy, ktore wy-
korzystywano gtéwnie do podniesienia waloréw smakowych:

Z przypraw najpospolitsze byly: migta suszona i skruszona do gomédtek; kminek,
ktory sypali do kapusty, do ciasta chlebowego, a szczegdlniej po wierzchu chleba; koper
krajany, uzywany w lecie razem z liscmi burakowemi do barszczu i kietbas; pietrusz-
ka do zupy ziemniaczanej, czyli do ziemniakéw na rzadko; wreszcie pieprz, uzywany
do wodki, kietbas, twarogu, gométek, do barszczu, zupy ziemniaczanej i t. p.””

Wszystkie wymienione produkty znajdowaly si¢ w przydomowym ogrodzie
i byly stale obecne w gospodarskiej kuchni.

Prezentowane zagadnienie jest jednoczesnie podsumowaniem kroétkiego rysu
historycznego, dotyczacego kuchni Lasowiakow i Rzeszowiakow.

Muzeum KuLTurRY LupowEJ w KOLBUSZOWEJ
JAKO WYSTAWCA OPINII ETNOGRAFICZNYCH
O PRODUKTACH TRADYCYJNYCH

W kolejnej czesci referatu zostang opisane zadania Muzeum Kultury Ludowej
w Kolbuszowej, zmierzajace do upowszechnienia i promocji produktu tradycyjnego
na terenie dawnej Puszczy Sandomierskiej.

W dzisiejszych czasach coraz wiecej zywnos$ci wytwarza si¢ na bazie produktéw
modyfikowanych genetycznie, a wysoko wydajne rolnictwo korzysta w ogromnych
ilo$ciach z nawozdéw sztucznych i Srodkéw ochrony roslin. Podobnie dzieje si¢ przy
hodowli zwierzat, ktérych pokarm opiera si¢ przede wszystkim na paszach przemy-
stowych, zawierajacych réznego rodzaju dodatki chemiczne'.

Z drugiej jednak strony, producenci zywnosci, chcac polepszy¢ jakos¢ produktu,
coraz czesciej wykorzystujg stare i sprawdzone receptury. Wzrosly tez wymagania
samych klientéw, ktérzy nie tylko zwracaja uwage na jakos¢ kupowanej zywnosci,
ale rowniez skrupulatnie sprawdzajg jej sklad.

12]. Stomka, Pamigtniki wloécianina..., s. 41-42.

'® G. Russak, Rola produktéw regionalnych lokalnych i tradycyjnych w rozwoju regionu, w: Lek-
sykon podkarpackich smakéw. Kulinarny przewodnik po regionie, red. K. Zielinski, Rzeszow,
2011, s. 4.
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Jednoczesnie od kilku lat zaobserwowaé mozna zjawisko powrotu do zwycza-
jow, charakterystycznych dla poszczegdlnych regiondw geograficznych Polski. Uwi-
dacznia si¢ to w reaktywacji K6t Gospodyn Wiejskich, zespotéw spiewaczych i po-
wstawaniu Lokalnych Grup Dzialania.

Idac naprzeciw tym oczekiwaniom oraz spetniajac wymagania unijne, Minister-
stwo Rolnictwa stworzyto w 2005 roku krajowa Liste Produktéw Tradycyjnych. Stu-
zy ona identyfikacji jak najwiekszej liczby potraw regionalnych, a takze w widoczny
sposob wplywa na zwiekszenie swiadomosci o wartosci kultury kulinarnej. Zgodnie
z art. 47 Ustawy z 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen pro-
duktoéw rolnych i $srodkéw spozywcezych oraz o produktach tradycyjnych, na Liste
Produktéw Tradycyjnych moga by¢ wpisane produkty, ktérych jakos¢ lub wyjatkowe
cechy i wlasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod produkeji, za ktére
uwaza sie¢ metody wykorzystywane od co najmniej 25 lat"’.

Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej wydaje opinie etnograficzne o pro-
dukcie tradycyjnym od 2006 roku. Dotychczas zaopiniowalo 91 potraw ze 111 wpi-
sanych na podkarpacka Liste. Wynik ten pozwala plasowaé nasze wojewddztwo na
trzecim miejscu w skali kraju (pierwsze zajmuje wojewodztwo pomorskie z liczba
134 produktéw, drugie wojewodztwo Slaskie — 127 produktow)'.

Pierwsza konferencje, ktérej celem byta promocja produktu regionalnego, zorga-
nizowano 2006 roku. W ramach projektu edukacyjno-badawczego ze srodkéw IN-
TERREG IIIC ADEP pt. ,Tradycje naszej ziemi - ciagto$¢ i trwanie” w Kolbuszowej
odbylo si¢ seminarium naukowe ,,Las ojciec nas... — walory kulturowe i przyrodni-
cze naturalnym bogactwem regionu™. Realizacja zadania miala na celu pobudze-
nie $wiadomosci ludnosci zamieszkujacej tereny zajete niegdys$ przez Lasowiakow
oraz wskazanie waloréw kulturowo-przyrodniczych Puszczy Sandomierskiej.

Od tego momentu Muzeum opiniuje produkty w nastepujacych kategoriach
ustalonych przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi*:

1. sery i inne produkty mleczne - opiniowano 7 produktéw (z zarejestrowanych
na Podkarpaciu 9 produktéw z tej kategorii);

2. migso $wieze oraz produkty miesne — opiniowano 19 produktow (z zarejestrowa-
nych na Podkarpaciu 34 produktéw z tej kategorii);

17.,Dz.U, 2005, nr 10, poz. 68, strona internetowa: Dziennikustaw.gov.pl/DU/2005/s/10/68,
dostep 20 X 2012.

'8 Strona internetowa: Minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyj-
ne/Lista-produktow-tradycyjnych, dostep 20 X 2012.

' Informacje pochodzg od Jolanty Dragan, ktéra jako pierwsza z pracownikéw MKL w Kol-
buszowej podjeta sie przeprowadzania badan etnograficznych pod katem wydawania opi-
nii o produktach tradycyjnych.

» Informacje sg poréwnaniem ilosci opiniowanych potraw w okresie 2006 — 1. pol. 2012 r.
z krajowa Lista Produktéw Tradycyjnych umieszczona na stronie Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi: Minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Li-
sta-produktow-tradycyjnych.
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3. produkty rybotéwstwa, w tym ryby - opiniowano 0 produktow;

4. orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie) - opiniowano
12 produktow (zarejestrowano 9 produktéw);

5. wyroby piekarnicze i cukiernicze — opiniowano 19 produktéw (z zarejestrowa-
nych na Podkarpaciu 23 produktéw z tej kategorii);

6. oleje i thuszcze (masto, margaryna itp.) — opiniowano 1 produkt (zarejestrowano
1 produkt);

7. miody - opiniowano 0 produktéw (zarejestrowane na Podkarpaciu 3 produkty);

8. gotowe dania i potrawy — opiniowano 23 produkty (zarejestrowano 23 produkty);

9. napoje (alkoholowe i bezalkoholowe) — opiniowano 10 produktow (zarejestrowa-
no 9 produktéw);

10. inne produkty - opiniowano 0 produktéw (zarejestrowano 0 produktow).

Poczatkowo ilos¢ wnioskdw pozytywnie rozpatrzonych przez Muzeum systema-
tycznie rosta. Jednak po 2008 roku nastapil widoczny spadek zainteresowania tg for-
ma promocji, a liczba przyjetych dokumentéw zaczeta si¢ wahac. Dopiero w pierw-
szym poétroczu 2012 roku zaobserwowano ponowny wzrost skladanych zgtoszen.
Problem ten ilustruje ponizszy wykres:

WYKRES 1. LICZBA WNIOSKOW OPINIOWANYCH PRZEZ MKL
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Zrédto: obliczenia wlasne
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CHARAKTERYSTYKA WNIOSKODAWCY

Sposrdd zgtoszonych wnioskéw od 2006 roku do czerwca roku 2012 zarejestrowano
29 wnioskodawcow i wydano 91 opinii. Wnioskodawcy to w wigkszo$ci przedsie-
biorstwa oraz Kola Gospodyn Wiejskich. Kolejng grupa sa stowarzyszenia i gospo-
darstwa agroturystyczne. Najmniejszg liczbe stanowia zespoly obrzedowo-$piewa-
cze oraz osoby prywatne.

TABELA 1. WYKAZ LICZBY POSZCZEGOLNYCH PRODUKTOW
WEDLUG KATEGORII MINISTERIALNE] ORAZ RODZAJU WNIOSKODAWCOW

KATEGORIE PRODUKTOW WG LISTY MINISTERTIALNE]
WNIOSKODAWCY
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. | 10. | Suma

Przedsiebiorstwa (8) 1 | 18 - 1 3 1 - 2 - - 26
KGW (7) 3 - -l 23] - 14| 2] -| 24
Stowarzyszenia (6) 3 - - 5 7 - - 4 2 - 21
Gosp. agroturyst. (4) - 1 - 4 1 - - 1 2 - 9
Osoby prywatne (2) - - - - 1 - - 2 4 - 7
Zespoly obrzedowe (2) | - - - - 4 - - - - - 4

Suma 7 |19 0 |12 | 19 1 0 |23 |10 0 91

Zrédlo: obliczenia wlasne

Przedsigbiorstwa, ktore zgtaszaja wniosek z prosba o wydanie opinii etnograficz-
nej, kierujg sie mysla, iz powrét do tradycyjnych sposobdw wytworstwa moze zwigk-
szy¢ grono klientéw. Wiadomo, ze produkowana kiedys$ zywnos¢ posiadala lepsze
walory zaréwno smakowe, jak i zdrowotne, co wlasciciele firm chcg wykorzystac.
A zatem powrdt do miejscowych tradycji traktujg jako potencjalne zrédto docho-
doéw. Tym samym wytwarzane przez nich produkty nabraty cech towaru i podlega-
ja ochronie nazwy, marki oraz znaku towarowego. Dobrym przyktadem moze by¢
Zaklad Miesny ,,Smak — Eko” Goérno, dla ktérego Muzeum sporzadzilo 16 opinii
etnograficznych, zaliczanych wedlug listy ministerialnej do drugiej kategorii. Sg to
np. pasztet w stoju, schab tradycyjny i boczek wedzony?*'. Muzeum wykonywalo tez
opinig nie tylko dla zaktadéw miesnych, ale réwniez dla firm trudnigcych sig¢ cate-
ringiem i majacych w swej ofercie przetwory mleczne (np. Rzeszowska Spotdzielnia
Mleczarska Resmlecz — Trzebownisko), mieso §wieze oraz produkty migsne, wyroby
piekarnicze i cukiernicze, gotowe dania i potrawy (np. Trafunek Bis Sp. z 0.0. — De-
bowiec).

2! Archiwum MKL w Kolbuszowej AE 391.
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Kolejng grupa wnioskodawcow sg Kota Gospodyn Wiejskich, ktdre wykorzystuja
produkt tradycyjny do promocji gminy lub wsi, a niejednokrotnie takze w celu rywa-
lizacji z podobnymi $rodowiskami lokalnymi. Od kilku lat mozna zaobserwowac, ze
czlonkinie KGW odstepuja od wyszukanych potraw i siggaja po proste oraz spraw-
dzone i smaczne dania. Warto dodac, ze wiele kot decyduje si¢ rowniez na publikacje
swoich przepisow, ktore dodatkowo opatrzone s3 opinig etnograficzng.

W oparciu o powrét do tradycji kulinarnej kulture ludowa promuja tez stowa-
rzyszenia i lokalne grupy dziatania. Skupiaja one w swych szeregach zaréwno twor-
czynie, rzemie$lnikéw ludowych, jak i gospodynie zajmujace si¢ plastyka obrzedowa,
hafciarki, koronkarki czy zespoty ludowe. W trakcie imprez plenerowych cztonko-
wie tych grup dostarczaja tradycyjne produkty do gospodarstw agroturystycznych.
Dobrym przykladem moze by¢ Zagroda ,,Handzlowianka” Stowarzyszenia na rzecz
Obszarow Wiejskich, dla ktorej sporzadzono 11 opinii etnograficznych.

Do wnioskodawcoéw nalezy zaliczy¢ réwniez gospodarstwa agroturystyczne,
ktorych wlasciciele, wykorzystujac walory krajobrazowe i kulturowe regionu, zapra-
szaja turystow, by skorzystali z ustug noclegowych i atrakcji, jakie oferuje polska
wies. Dodatkowo, zeby podnie$¢ range swych o$rodkéw, zglaszaja rézne potrawy
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych. Sg to sery i inne produkty mleczne,
$wieze mieso oraz produkty migsne, przetworzone owoce, a takze wyroby piekarni-
cze, gotowe dania i potrawy oraz napoje.

Najmniejsza grupe wnioskodawcow stanowig osoby prywatne oraz zespoly ob-
rzedowe (Futomianie z Futomy, Leszczynka z Wolki Grodziskiej). Zespoly zglaszaja
zazwyczaj produkty, ktére wykorzystuja podczas przedstawien, np. kotacz czy szysz-
ke weselng (zespdt obrzedowy Leszczynka). Ich cztonkowie uwazaja, ze wpis na Liste
Produktéw Tradycyjnych dodaje prestizu i podnosi ich range. Dla 0séb prywatnych
produkt regionalny posiada znaczenie czysto handlowe lub sentymentalne.

Celem zobrazowania popularnosci produktu tradycyjnego na terenie zamiesz-
kalym niegdy$ przez Lasowiakéw i Rzeszowiakéw na mapie 1 przedstawiono kate-
gorie potraw i grupy wnioskodawcow.

Analizujgc rozmieszczenie wnioskodawcow, nalezy stwierdzié, iz najwiecej zglo-
szen naplynelo z terenéw o tradycji ugruntowanej historycznie, na ktérych kiedys
preznie dziatal Zwigzek Koélek Rolniczych®. Idac tym tropem, mozna tlumaczy¢
bardzo niska liczbe zgloszonych produktéw z miejscowosci potozonych wokét Kol-
buszowej, gdzie w poréwnaniu do innych powiatéw liczba kétek byta bardzo mata.
Wystarczy wspomnie¢, ze na przestrzeni lat 1892-1912 w powiecie kolbuszowskim
zarejestrowano tylko dwa kotka rolnicze. Dla poréwnania — w tym samym okresie
w powiecie rzeszowskim liczba ta wzrosta o 46, w powiecie mieleckim o 16, a rop-
czyckim - o 31%. Koélka organizowaly specjalistyczne kursy hodowli, ogrodnictwa

2 A. Gurnicz, Kétka rolnicze w Galicji. Studium spoteczno-ekonomiczne, Warszawa, 1967,
s. 81-83.
2 Tamze.
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MAPA 1. KATEGORIE PRODUKTOW ORAZ GRUPY I ZASIEG WNIOSKODAWCOW
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i gospodarstwa domowego, przy nich tworzyly sie takze pierwsze Kota Gospodyn
Wiejskich. Warto w tym miejscu zwroci¢ uwage na duza liczbe zarejestrowanych pro-
duktéw na terenie powiatu tancuckiego. By¢ moze ma to zwigzek z istniejaca do 2000
roku Zeniska Szkotg Rolniczg w Albigowej**. Placéwka wychowywata dziewczeta z Al-
bigowej i pobliskich miejscowosci na aktywne gospodynie, co moze mie¢ przeloze-
nie w obecnym czasie na wysoka swiadomo$¢ dziedzictwa kulinarnego tego regionu.

GLOWNE PROBLEMY Z WNIOSKAMI
O UZNANIE PRODUKTU ZA TRADYCYJNY

Opracowujac opinie etnograficzne na temat zgtaszanych produktéw, pracownicy Mu-
zeum natrafiajg na szereg problemoéw. Zgodnie ze wspomniang juz ustawg, warun-
kiem wpisu na krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych jest udowodnienie wystepowa-
nia produktu w danym regionie przez okres zaledwie 25 lat. Jest to za mato, by mowic
o tradycji®. Nasi pracownicy réwniez s3 takiego zdania i stosuja zasade, by dotrze¢
i poswiadczy¢ jak najdluzszy okres stosowania praktyk zwigzanych z wytwarzaniem
konkretnej potrawy. Zdarza sie, iz Muzeum odmawia wydania opinii ze wzgledu
na krotki czas wystepowania danego produktu na okreslonym przez wnioskodawce
terenie.

Kolejnym problemem sg stale zwigkszajace sie wymagania formalne. Poczatko-
wo Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi sugerowalo, aby wnioskodawca dotgczyt
opini¢ etnograficzng, sporzadzona nie tylko na podstawie wypisow z literatury, ale
réwniez w oparciu o dwa wykonane wywiady. W roku biezagcym wymogi okreslone
przez marszatka wojewddztwa podkarpackiego zwiekszajg te liczbe do trzech. Mimo
to wnioskodawcy coraz czesciej wysylaja prosby o sporzadzenie opinii, co $wiadczy
o wzroscie poczucia wartosci kultury kulinarnej na Podkarpaciu. Nie zawsze jednak
urzedy czynig to skrupulatnie i w terminie.

Dziarania Muzeum
ZMIERZAJACE DO PROMOCJI PRODUKTU TRADYCYJNEGO

Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej aktywnie uczestniczy w promocji pro-
duktu tradycyjnego na Podkarpaciu. W ramach dziatalnosci statutowej prowadzi za-
jecia edukacyjne ,,Ziarnko do ziarnka - znaczenie chleba w tradycji ludowej”, pod-
czas ktorych dzieci poznaja tajniki wypieku chleba. Duzg popularnoscia ciesza si¢

248, Inglot, Zarys rozwoju Zeriskiej Szkoly Rolniczej w Albigowej (1898-1958), Przemysl, 1958,
s. 3; Od Szkoty Gospodyn Wiejskich do Liceum Ogolnoksztatcgcego. 100 lat historii Szkoly
w Albigowej (1900-2000), Albigowa, 2000.

2 Ten fakt podkreslila E. Szot-Radziszewska w referacie wygloszonym podczas I Ogélnopol-
skiej Konferencji Skansenowskiej w Nowogrodzie pt. Rola etnografii w identyfikacji pro-
duktow tradycyjnych i regionalnych, ,,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Powie-
trzu w Polsce”, 2007, nr 10.
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takze warsztaty kulinarne ,,Gotuj z babcig Janing’, na ktérych wspolnie z uczestnika-
mi przygotowywane sa potrawy lasowiackie.

Produkt regionalny jest réwniez obecny podczas seminariéw i dorocznych im-
prez plenerowych, sposrdd ktdrych szczegélnie atrakcyjne okazaly si¢ Prezentacje
Tworczosci Ludowej Lasowiakéw i Rzeszowiakéw. Pracownicy Muzeum zapraszaja
réwniez wnioskodawcow na wydarzenia kulturalne w skansenie.

Na zakonczenie warto doda¢, ze Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej jest
jedna z nielicznych instytucji na Podkarpaciu, ktéra dzi§ wydaje opinie etnograficz-
ne o produktach tradycyjnych.
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Magdalena Wozniczko

Wyzsza Szkota Ekologii i Zarzadzania w Warszawie

Dominik Orlowski

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

FOLKLORYSTYCZNE IMPREZY KULINARNE
W OFERCIE TURYSTYCZNEJ
MUZEOW NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE

WSTEP

Muzea na wolnym powietrzu w Polsce cieszg si¢ coraz wiekszg popularnoscig
wsrod turystow. Podstawowym celem dziatalnosci tego rodzaju placowek jest ochro-
na zabytkéw architektury drewnianej oraz zachowanie i kultywowanie tradycji,
w tym dziedzictwa kulinarnego obszaréw wiejskich.

Jak napisaliémy w jednej z wcze$niejszych prac,

w ofercie turystycznej muzeéw skansenowskich istotng role odgrywa takze prezen-
tacja kuchni regionalnej, ktora uwarunkowana jest specyfikg regionu geograficznego,
obyczajami panujgcymi na danym obszarze, wyznawang religig oraz ludowq tradycjg
kulturowg'.

Tego rodzaju pozywienie jest sporzadzane wedlug dawnych i czesto zapomnia-
nych przepiséw kulinarnych oraz tradycyjnych metod przetwarzania zywnosci?,
przy czym wykorzystywane s3 oryginalne dawne sprzety kuchenne oraz charaktery-

' D. Orlowski, M. Wozniczko, Swigtokrzyski Jarmark Agroturystyczny jako impreza promujgca
kuchnig regionalng w Muzeum Wi Kieleckiej, w: Marka wiejskiego produktu turystycznego,
red. P. Palich, Gdynia, 2009, s. 65, 66.

2 Ciz, Tradycyjne pozywienie ludowe jako element wzbogacajgcy muzealng oferte turystyczng
Kujaw, w: Kultura i turystyka — wspélnie zyskacl, red. A. Stasiak, £6dz, 2009, s. 266.
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styczne produkty Zywnosciowe. Dzialania te umozliwiaja turystom odwiedzajacym
muzea na wolnym powietrzu odkrywanie nowych smakéw i zapachéw’. Tak wiec
placowki te oprdcz funkeji dokumentacyjno-ochronnej i edukacyjnej petnia row-
niez funkcje turystyczna, gdyz sa znaczacy atrakcja turystyczng regionu, w ktérym
sie znajduja.

Turysci odwiedzajacy muzea skansenowskie spotykaja si¢ z tematyka regional-
nego dziedzictwa kulinarnego podczas ogladania ekspozycji muzealnych prezentuja-
cych wyglad i wyposazenie kuchni oraz spizarni zlokalizowanych w poszczegdlnych
chatupach czy we dworze. Inng mozliwo$cig kontaktu turystéw z tradycjami kulinar-
nymi regionu jest bezposredni udzial w folklorystycznych imprezach plenerowych
i odbywajacych si¢ podczas nich pokazach - prowadzonych przez pracownikéw me-
rytorycznych muzeum, zespoly obrzedowe lub czlonkinie Két Gospodyn Wiejskich
- polaczonych z degustacjami. Turysci mogg takze skorzysta¢ z regionalnej oferty
gastronomicznej w karczmach, ktdre zlokalizowane s3 na terenie lub przy wejsciu
do muzeéw skansenowskich.

Celem autoréw jest przedstawienie plenerowych imprez folklorystycznych,
zwigzanych bezposrednio lub po$rednio z dziedzictwem kulinarnym, organizowa-
nych w muzeach na wolnym powietrzu w Polsce jako istotnych w ich ofercie tury-
stycznej.

PREZENTOWANIE DZIEDZICTWA KULINARNEGO
W MUZEACH NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE

W $wietle badan etnograficznych prawdziwa kuchnia ludowa wigkszosci regionow
nalezata do kuchni ludzi ubogich, wykorzystujacych prymitywne technologie przy-
rzadzania i przyprawiania positkéw. W kulturze ludowej kuchnia spelniata wazna
role w utrzymaniu wigzi spotecznych i rodzinnych, réznicowala cale spotecznosci
wiejskie oraz regiony. Wokot pozywienia narastala bogata obyczajowos¢ kulturowa,
ktora ksztattowala wzory sposobu zywienia i stylu zycia, a spoteczno$¢ wiejska pozy-
skiwala produkty zywnos$ciowe zazwyczaj z wlasnego gospodarstwa*.

Muzea skansenowskie sg ostoja podtrzymania ludowych tradycji kulinarnych.
Dysponuja one najbardziej wymownymi $rodkami do prezentowania dziedzictwa
kulinarnego odwiedzajacym je turystom. Zgromadzone w takich muzeach obiekty
i eksponaty utatwiajg poznanie kultury ludowej. Urzadzone tam ekspozycje przed-
stawiajg wyglad oraz wyposazenie dawnej kuchni w réznych okresach i domach,
ukazujacych rézny stopien zamoznosci, a takze niekiedy karczem®.

* Ciz, Kaszubski Park Etnograficzny i jego rola w upowszechnianiu kuchni regionalnej wsrod
turystow, w: Turystyka kulturowa a regiony turystyczne w Polsce, red. D. Ortowski, E. Puch-
narewicz, Warszawa, 2010, s. 63-87.

* M. Wozniczko, D. Ortowski, Tradycje kulinarne regionow i ich wplyw na rozwdj agroturysty-
ki, w: Produkt regionalny i tradycyjny a agroturystyka, red. B. Ditrich, D. Stubik, Gdansk,
2006, s. 56-74.

> Ciz, Etnografia i jej znaczenie w ksztattowaniu wspétczesnej turystyki kulinarnej w Polsce, w:
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Oferta turystyczna muzedéw na wolnym powietrzu w Polsce jest coraz bardziej
atrakcyjna. Poza ekspozycjami stalymi i czasowymi (np. zwigzanymi ze $wietami
Bozego Narodzenia czy Wielkanocy) realizowane sg liczne imprezy folklorystyczne
w sezonie wiosenno-letnim w plenerze. Wszystkie propozycje imprez majg okreslo-
ny wiodgcy temat (przede wszystkim sg poswiecone réznym dziedzinom kultury lu-
dowej) oraz realizujg cykl prezentacji réznych aspektéw zycia wsi®.

Tradycyjna kuchnia wiejska stanowi jedno z zagadnien prezentowanych w mu-
zeach skansenowskich. Na wystawach i ekspozycjach muzealnych znajdujg sie ele-
menty wyposazenia kuchni, naczynia i sprzety kuchenne zwigzane z przyrzadzaniem
oraz spozywaniem positkéw. Na organizowanych pokazach mozna pozna¢ mecha-
nizm dzialania dawnych przedmiotéw, ktére w gospodarstwie wiejskim sprzed lat
stuzyly do przetwarzania surowcoéw, przygotowywania positkéw, a takze do przecho-
wywania produktéw zywnosciowych’.

W muzeach na wolnym powietrzu w Polsce organizowane s trzy rodzaje plene-
rowych imprez folklorystycznych zwiazanych z dziedzictwem kulinarnym:

o kulinarne - kuchnia jest gtéwnym motywem wydarzenia, produkty i potrawy sg
przygotowywane w obecnosci zwiedzajacych, np. ,Pozegnanie lata w skansenie.
Jesien sie pyta, co lato zrobilo” (Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach), ,Smaki
Podlasia” (Bialostockie Muzeum Wsi w Osowiczach), ,,Dobre, smaczne, bo lubu-
skie” (Muzeum Etnograficzne w Zielonej Gérze z siedzibg w Ochli);

« zZywnosciowe — poswiecone jednemu produktowi zywno$ciowemu, jak chleb,
midd, ziemniaki, kapusta, np. ,Podlaskie $§wieto chleba” (Muzeum Rolnictwa
w Ciechanowcu), ,Miodobranie” (Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu), ,,Swie;—
to ziél” (Gornoslaski Park Etnograficzny w Chorzowie);

« niedotyczace bezposrednio kulinariow i produktéw zywnos$ciowych - pozywie-
nie stanowi jeden z elementéw wydarzenia, np. ,,Prezentacje twdrczosci ludowej
Lasowiakéw i Rzeszowiakéw” (Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowe;j), ,,Hu-
bertus swietokrzyski” (Muzeum Wi Kieleckiej w Tokarni), ,Wielkanoc na Sla,sku”
(Gornodlaski Park Etnograficzny w Chorzowie).

W muzeach skansenowskich, w ramach folklorystycznych imprez plenerowych,
organizowane sg takze prezentacje tradycyjnych potraw wiejskich przygotowywa-
nych, najczesciej przez lokalne Kota Gospodyn Wiejskich oraz indywidualne gospo-
dynie prowadzace gospodarstwa agroturystyczne. Tego typu imprezom towarzysza
czesto konkursy kulinarne na najlepsza potrawe regionalng. Degustacja oraz sprze-
daz produktéw i potraw regionalnych odbywa si¢ w trakcie kiermaszow, ktére to-

Turystyka kulturowa a regiony..., Warszawa, 2010, s. 163-180.

¢ Ciz, Chleb w tradycji ludowej i jego wykorzystanie w ofercie turystycznej muzeéow na wol-
nym powietrzu, w: Komercjalizm turystyki kulturowej, red. M. K. Leniartek, Wroctaw, 2008,
s. 273-285.

7 Ciz, Pokazy wyrobu tradycyjnych produktow zywnosciowych w ofercie turystycznej muzeéw
skansenowskich, w: Muzea na wolnym powietrzu a produkty regionalne, ,,Biuletyn Stowa-
rzyszenia Muzeéw na Wolnym Powietrzu w Polsce”, 2007, nr 10, s. 61-82.
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warzyszg pokazom kuchni regionalnej na terenie muzedw skansenowskich. Dzig-
ki temu promowana jest tradycyjna kuchnia regionalna, a imprezy takie ciesza si¢
ogromnym zainteresowaniem turystow?®.

Zwickszona frekwencja w czasie folklorystycznych imprez plenerowych jest zauwa-
zalna we wszystkich muzeach skansenowskich w Polsce. Biorg w nich udziat przede
wszystkim indywidualni zwiedzajacy. Zdecydowana wigkszos$¢ przybyszéw pojawia sie
tylko podczas takich wydarzen. Stagd muzea na wolnym powietrzu rozszerzyly oferte or-
ganizowanych imprez, np. Gornoslaski Park Etnograficzny w Chorzowie, chcac spetni¢
oczekiwania publiczno$ci, wprowadzil na state do kalendarza imprez dodatkowe wy-
darzenia poza okresem letnim (od lipca do wrze$nia) — w czerwcu ,,Dzien rzemiosta’,
a w pazdzierniku ,,Od krupnioka do zymloka” i ,Na naszym groniczku™.

Turysci - poza zwiedzeniem muzeum skansenowskiego i obejrzeniem ekspozy-
¢ji muzealnych prezentujacych wyglad i wyposazenie wiejskiej kuchni réznych grup
spolecznych, zaleznych przede wszystkim od stanu majatkowego i okresu, w ktd-
rym dane bylo im zy¢ — majg mozliwos¢ zdobycia wiedzy w zakresie dziatania za-
bytkowych przedmiotéw i urzadzen kuchennych poprzez czynne lub bierne uczest-
niczenie w pokazach dotyczacych pozywienia ludowego, a takze poznania smaku
i zapachu tradycyjnych wiejskich produktéw zywnosciowych oraz potraw przygoto-
wywanych wedlug wielopokoleniowych receptur oraz dawnych metod produkc;ji'.

Organizowane s3 pokazy przypominajace dawne sposoby pozyskiwania zywnosci
(np. zbiér ziemniakoéw i warzyw, wyrdb miodu), przetwarzania (np. ubijanie masta w
kierzance, wyrdb twarogu, przygotowanie smalcu, wyrabianie wedlin, smazenie powi-
det i konfitur, wyciskanie soku z owocéw, palenie w blaszanych mtynkach ziaren zboz,
zktorych przyrzadzana jest kawa zbozowa), gotowania (réznorodnych potraw na bazie
charakterystycznych produktéw zywnosciowych wystepujacych w regionie), piecze-
nia (wypiek chleba', bab drozdzowych i innych ciast), konserwowania (np. wedzenie
ryb, kiszenie kapusty, suszenie owocéw, marynowanie grzybow), a takze przecho-
wywania produktéw zywnosciowych (w spizarni zlokalizowanej w wiejskim gospo-
darstwie domowym w okresie po skonczeniu wszystkich prac polowych i przed naj-
wazniejszymi $wietami w roku zgodnie z kalendarzem liturgicznym)*2.

8 D. Orfowski, M. Wozniczko, Edukacyjne znaczenie skansenéw..., s. 228-242.

*E. Zachariasz, D. Adamczak, Gérnoslgski Park Etnograficzny w Chorzowie - atrakcyjne miej-
sce nauczania pozaszkolnego i rekreacji, ,,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Po-
wietrzu w Polsce”, 2005, nr 8, s. 111.

1 D. Orlowski, M. Wozniczko, Edukacyjne znaczenie skansenéw w propagowaniu tradycji ku-
linarnych w turystyce wiejskiej, w: Turystyka wiejska a edukacja. Rézne poziomy, rozne wy-
miary, red. J. Sikora, Poznan, 2007, s. 236-237; T. Jedrysiak, D. Ortowski, M. Wozniczko,
Turystyka kulinarna, w druku.

! Szerzej na ten temat w publikacji: M. Wozniczko, D. Ortowski, Chleb w tradycji ludowe;. ..,
s. 273-285.

12 D. Ortowski, M. Wozniczko, Komercyjne wydarzenia promocyjne na rzecz zachowania dzie-
dzictwa kulinarnego w turystyce wiejskiej, w: Turystyka wiejska na drodze do komercjaliza-
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W tabeli 1 scharakteryzowano zwigzane z dziedzictwem kulinarnym folklory-
styczne imprezy plenerowe', organizowane w duzych polskich muzeach skanse-
nowskich™.

TABELA 1. FOLKLORYSTYCZNE IMPREZY PLENEROWE
ZWIAZANE Z DZIEDZICTWEM KULINARNYM
ORGANIZOWANE W MUZEACH SKANSENOWSKICH W POLSCE

Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA

BIALOSTOCKIE MUZEUM WSI W OSOWICZACH
www.bialostockiemuzeumwsi.pl

1. | ,Zielone Swigtki” | Na festynie etnograficznym mozna posmakowa¢ specjatéw kuch-
ni regionalnej i zakupi¢ wyroby ludowego rekodziela, a takze po-
koniec maja stucha¢ muzyki w wykonaniu zespoléw folklorystycznych. Pokazy
zwyczajow: ,chodzenia z krélewna” i ,wodzenia kusta”.

2. | »Sobotka Prezentacja dawnych zwyczajéw zwigzanych z obchodami $wig-
w skansenie” tojaniskimi. Warsztaty wicia wiankow, warsztaty kulinarne - za-
stosowanie afrodyzjakéw we wspoltczesnej kuchni. Degustacja
23 czerwca specjatéw kuchni regionalnej. W sprzedazy wyroby ludowego
rekodziela.

3. | »Smaki Podlasia” | Festyn kulinarny, ktérego celem jest promocja tradyc;ji kuli-
narnych Podlasia. W trakcie imprezy prezentujg sie regionalni
pierwsza niedzie- | producenci zywnoéci oraz wlasciciele gospodarstw agroturystycz-
la lipca nych. Mozna sprobowac¢ specjatéw kuchni podlaskiej, bialoru-
skiej, litewskiej i tatarskiej. Odbywaja sie pokazy wypieku sekacza,
a takze wedzenia wedlin polaczone z ich degustacja i sprzedaza.
Mozna kupié¢: miody, ziola, sery korycinskie i rogowskie, kru-
szewskie ogorki, wiejski chleb czy kurpiowskie piwo jalowcowe.
Impreze wzbogaca udziat tworcow i rzemieslnikéw ludowych.
Dodatkowa atrakeja jest mozliwo$¢ uczestnictwa w pracach wy-
konywanych w tradycyjnym gospodarstwie wiejskim, takich jak
tloczenie oleju, tarcie bali drewna, a takze przy warsztatach rze-
mieslnikéw — garncarza, kowala i tkaczki. W festynie biora udziat
zespoly folklorystyczne prezentujace podlaskie piesni ludowe®.

cji, red. C. Jastrzebski, Kielce, 2011, s. 125-146.

* Wybrane imprezy plenerowe promujace regionalne dziedzictwo kulinarne przedstawione
sa w artykule: M. Wozniczko, D. Ortowski, Pokazy wyrobu tradycyjnych..., s. 61-82; D. Or-
towski, M. Wozniczko, Komercyjne wydarzenia promocyjne..., s. 125-146.

'* Wigcej o tych muzeach skansenowskich: T. Jedrysiak, Wiejska turystyka kulturowa, War-
szawa, 2010, s. 109-121.

'* M. Wozniczko, D. Orlowski, Etnografia i jej znaczenie w ksztattowaniu. .., s. 163-180.
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Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA
4.|,Dozynki Festyn etnograficzny z prezentacja zwyczajow i obrzedéw zwigza-
w skansenie” nych ze zniwami oraz dozynkami z obszaru pétnocno-wschodniej
Polski, w tym: pokazy Zecia sierpem i koszenia kosa, wigzania
poczatek sierpnia |i oborywania przepiorki (dawny zwyczaj zwigzany ze zniwami),
a takze przemarsz orszaku zniwnego do dworu w wykonaniu
zespolow obrzedowych. Kiermasz i degustacja chleba.
5. | »Podlaskie ziota- | Festyn etnograficzny, ktorego celem jest promocja tradycyjnej,
mi pachngce” regionalnej kuchni oraz popularyzacja podlaskich tradycji. Moz-
na zobaczy¢ pokaz wedzenia mies, wypieku sekacza oraz ttoczenia
polowa wrzeénia |oleju Inianego w drewnianej prasie, a takze przesledzi¢ cykl pro-
dukcyjny w le$nej bimbrowni. Udzial wystawcéw sprzedajacych
regionalne specjaly, tworcow prezentujacych ludowe rekodzieto,
konkurs kulinarny ,,Mi6d i ziota w kuchni”
GORNOSLASKI PARK ETNOGRAFICZNY W CHORZOWIE'®
www.muzeumgpe-chorzow.pl
6.| »Wielkanoc Impreza prezentuje wielkanocne zwyczaje na Slasku: obrzedy,
na Slasku” pokazy kroszonkarskie, wystawy, kiermasz $wiateczny, a takze
tradycyjne potrawy wielkanocne regionéw wojewo6dztwa.
koniec marca
7.| »Na naszym Prezentowane s3 metody wyrabiania seréw owczych, polaczone
groniczku” z ich degustacja i sprzedaza. Odbywa si¢ takze kiermasz wyrobow
$laskich zaktadéw mleczarskich.
poczatek czerwca
8.|,,Dzief miodu” | Organizowany wspdlnie ze Slaskim Zwigzkiem Pszczelarzy. Od-
bywa si¢ degustacja miodu, kiermasz wyrobdw pszczelarskich
druga potowa oraz pokaz ,,Zywa pasieka”
lipca
9. ,,Swieto ziél” Promuje tematyke zwigzang z uprawg zidl, ich zastosowaniem,
ziololecznictwem i ochrong $rodowiska naturalnego. Pogadanki
poczatek sierpnia | zielarzy, farmaceutéw, dietetykow, pokazy parzenia ziél, przyrza-
dzania mieszanek. Magiczna chalupa zielarki.

10. | ,Jarmark W ramach ogélnopolskiego konkursu ,,Nasze kulinarne dzie-
produktéw dzictwo — smaki region6w”. Celem jarmarku jest promocja trady-
tradycyjnych” cyjnych potraw i produktéw regionalnych Slaska. Swoje specjaty

kulinarne prezentuja poszczegélne regiony wojewodztwa $laskie-
koniec sierpnia | go. Kiermasz wyrob6w, wystepy zespotéw folklorystycznych.

16 Szerzej o muzeum skansenowskim i organizowanych tam plenerowych imprezach kulinar-
nych w artykufach: D. Ortowski, M. Wozniczko, Kuchnia slgska istotnym elementem poten-
cjatu turystycznego regionu, w druku; E. Zachariasz, D. Adamczak, Gérnoslgski Park Etno-
graficzny...,s. 111.
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Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA
11. | ,Dozynki” Prezentuje zwyczaje dozynkowe na Slasku. Barwny korowdd zni-
wiarzy z chlebami i koronami, obrzedy dozynkowe i uroczysta
druga niedziela |msza $w. dozynkowa. Pokazy wypieku chleba w zabytkowym pie-
wrze$nia cu, a takze kiermasz wyrob6w piekarskich i ciastkarskich.
12. | ,,Dzien kartofla” | Pokazy dawnych prac rolnych zwigzanych z uprawa kartofla.
Ziemniaki pieczone sg w ogniskach i gotowane w kociotkach,
czwarta niedziela | smazone placki na blasze, pieczonki. W karczmie ,,U Brozka”
wrzesnia przygotowywane sa czarne kluski, kopytka z kapusta. Towarzysza
temu wystepy zespoléw folklorystycznych, kiermasz produktow
rolnych.
13. | ,Od zymloka Impreza o charakterze biesiady. Mozna oceni¢ walory smakowe
do krupnioka” | popularnych na Slasku produktéw masarskich. Odbywa sie kier-
masz tradycyjnych wyrobéw migsnych i garmazeryjnych.
poczatek paz-
dziernika
14. | ,Daryjesieni” | Jarmark, podczas ktérego odbywaja sie pokazy zaje¢ gospodar-
skich, a na scenie wystepuja zespoly folklorystyczne. Mozna kupi¢
druga niedziela | wyroby rekodzieta oraz wszystko to, co oferuja ogrody i sady
pazdziernika jesienia.
15. | ,Slasko Wilijo” | Prezentuje bozonarodzeniowe zwyczaje na Slasku: kolednicy, mi-

potowa grudnia

kotaje, herody, kiermasz $wiateczny, tradycyjne potrawy wigilijne.
Obrzedy $wiateczne, wystro6j chatup.

MuzEUM BUDOWNICTWA LUDOWEGO — PARK ETNOGRAFICZNY W OLSZTYNKU

www.muzeumolsztynek.com.pl

16. | ,Jarmark Odbywa sie na rynku w Olsztynku. Swigteczny kiermasz sztuki

wielkanocny” ludowej, rekodziela, 0zddb wielkanocnych oraz §wigtecznych
produktéw i potraw regionalnych.

Niedziela
Palmowa

17. | ,Regionalne Impreza przywoluje tradycje Swieta Matki Boskiej Zielnej ze
$wieto ziol” $wieceniem ziol, miodow i zbdz, towarzyszy jej jarmark ludowy.
15 sierpnia

18. | ,Targi chlop- Prezentowane sa tradycje zycia dawnej wsi, organizowany jest
skie” kiermasz sztuki ludowej rekodziela i regionalnych kulinariéw,

drugi weekend
wrze$nia

koncerty folklorystyczne, pofaczone z obrzedami dozynkowymi.
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Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA
19. | ,Smaki Impreza w ramach ,,Niedzieli w skansenie” zaprasza do wspol-
ziemniaka” nego kopania ziemniakéw, degustacji kartofli z ogniska i innych
ziemniaczanych specjaléw, a takze do wykonywania jesiennych
poczatek bukietow, korali i stempli.
pazdziernika
20. | ,Jarmark wigi- | Organizowany na rynku w Olsztynku. Swigteczny kiermasz pre-
lijny” zentow i choinek, sztuki ludowej i rekodzieta oraz kulinariow,
koncert koled i jaselek, warsztaty 0zddb choinkowych.
niedziela, tydzien
przed swietami
Bozego Narodze-
nia
MuzEUM BUDOWNICTWA LUDOWEGO W SANOKU
www.skansen.mblsanok.pl
21. | ,Jarmark Na skansenowskiej scenie wystepuja regionalne zespoty ludowe.
folklorystyczny” | Odbywaja sie pokazy rzemiosl, degustacje potraw regionalnych,
jarmark prac artystéw i tworcéw ludowych.
poczatek czerwca
22. | ,Eurofolk” Realizowany od 1993 roku. Otoczke wystepow zespolow folk-
lorystycznych stanowia pokazy rzemiost (garncarz, koszykarz,
sierpien wytworca naczyn klepkowych), prezentacje réznych tworcow
ludowych, degustacje potraw Kot Gospodyn Wiejskich z gmin
powiatu sanockiego, sprzedaz mioddow.
MuzEuM ETNOGRAFICZNE W ZIELONEJ GORZE Z SIEDZIBA W OCHLI
www.muzeumochla.pl
23. | ,Kaziuki” Jarmark wielkanocny, na ktérym mozna kupi¢: serca kaziukowe,
obwarzanki, palmy wilenskie, pisanki, obrusy recznie haftowa-
koniec marca ne, rzezby, ceramike uzytkows i ozdobna, produkty bednarskie,
wyroby z wosku, z siana i drewna, tradycyjne, wilenskie potrawy
(m.in. bliny, rosét z kotdunami, szare kluchy, obwarzanki, chleb
wilenski), miody. Warsztaty zdobienia pisanek technika batikowa
i ukladania palm wilenskich, przejazdzki bryczka.
24. | ,Ginace zawody” | Prezentowane sa dawne zajecia gospodarskie, tradycyjne rzemio-
slo oraz rekodzielo artystyczne w ramach poszczeg6lnych warsz-
tydzien tatow:
na przelomie ~Warsztaty tradycyjnych prac polowych™ prace z motyka — orka
maja i czerwca  |i,obradzanie” kartofli, pielegnacja winnicy, sianokosy, przejazdy
wozem konnym.
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Lp.

NAZWA 1 TERMIN

CHARAKTERYSTYKA

~Warsztaty tradycyjnych prac w zagrodzie” obejmuja: rabanie,
pifowanie i uktadanie drewna, naprawe maszyn, ogrodzen i wozu
drabiniastego, obrobke Inu (odziarnianie, miedlenie, czesanie),
pranie welny, skrecanie powrozéw i lin.

~Warsztaty tradycyjnych prac gospodarskich wykonywanych
w domu”: przygotowanie pozywienia z ziarna zb6z — mielenie
ziarna na zarnach, przesiewanie maki na sitach, wyréb kaszy
w stepie recznej, przetwdrstwo mleka — wyrdb seréw bialych,
masta w masielnicy, przedzenie na wrzecionie i kotowrotku,
tkactwo, pranie, prasowanie, szycie reczne i maszynowe, cerowa-
nie, haftowanie, darcie pierza.

~Warsztaty rzemiosla wiejskiego”: garncarstwo i ceramika, ko-
walstwo, plecionkarstwo, garbarstwo, stolarstwo, tokarstwo (wy-
rob tyzek i fopat) oraz wyréb miotet.

~Warsztaty sztuki uzytkowej i dekoracyjnej” zwigzane sa z wyro-
bem tradycyjnych zabawek, wykonywaniem wycinanek artystycz-
nych o motywach ludowych oraz kwiatéw z papieru.

Wszystko odbywa sie w scenerii wiejskich zagréd, pdl i tak.
Do prezentacji zaproszone sa gospodynie wiejskie, rzemieslnicy
i tworcy ludowi z regionu. Warsztatom i pokazom towarzyszy
muzyka i $piewy ludowe, a takze jarmark wytworéw rzemiost
i umiejetnosci prezentowanych podczas imprezy. Stwarzana jest
mozliwo$¢ czynnego uczestniczenia w takich warsztatach, jak
wyréb masta, wyréb maki na zarnach, wykonywanie haftow,
wycinanek, kwiatow z papieru, rzezby i snycerki w drewnie
oraz prezentacji warsztatow: kowalskiego, garncarskiego, tkackie-
go (ze wstepna obrobka Inu) i tradycyjnego skrecania sznurka'”.

25.

»Owieto
miodu i wina”

potowa lipca

Nawigzuje do tradycyjnej kultury ludowej, takze do Lubuskiego
Szlaku Wina i Miodu, bedac przede wszystkim prezentacja trady-
cji i terazniejszosci zwigzanej z pszczelarstwem oraz winiarstwem.
Rekodzieto, sztuka ludowa i regionalne wina, miody oraz potrawy
regionalne. Prezentacje sprzetu winiarskiego i pszczelarskiego,
pokazy tradycyjnego pozyskiwania miodu i wina.

26.

»Zniwowanie —
co ma piernik
do wiatraka?”

poczatek sierpnia

Prezentacja zwyczajow zniwnych w polu i w zagrodzie. Pokazy
prac polowych, mozliwosé¢ zakupienia potraw kuchni regionalnej,
a takze pokaz wypieku chleba i piernikéw.

7 M. Wozniczko, D. Orlowski, Etnografia i jej znaczenie w ksztattowaniu. .., s. 163-180.
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27. | ,Dobre, smaczne, | W impreze wlaczony jest konkursu ,Nasze kulinarne dziedzictwo
bo lubuskie” - smaki regionéw” na najlepszy regionalny i lokalny produkt zyw-
no$ciowy oraz na najlepsze danie i potrawe regionalng. Bardzo
koniec sierpnia | réznorodna oferta zywieniowa'® pochodzi z calego wojewodztwa
lubuskiego.
28. |,,U progu jesieni” | W 2012 roku zostaly polaczone ,,Dozynki winiarskie” ze §wietem
Inu oraz folklorem Bukowiny Rumuriskiej. Impreze plenerows sta-
koniec wrzesnia | nowily Zniwa kukurydziane i winiarskie z prezentacja obrébki Inu.

Swieto kukurydzy prowadzg gérale czadeccy z Bukowiny Ru-
munskiej, ktérzy od prawie 70 lat mieszkaja w regionie lubuskim.
Mozna degustowac wiele potraw z kukurydzy, mamalygi, gotab-
kéw zawijanych w liscie winogron.

Swieto Inu przybliza etapy zwigzane ze zbiorem, obrobka i sze-
rokim zastosowaniem tej cennej roliny. Do tego celu stuza ma-
szyny zgromadzone w Muzeum.

»Dozynki winiarskie” s3 tradycyjnym $wietem winiarzy. Odby-
waja sie pokazy pozyskiwania soku z winogron i opowie$ci
o historii winiarstwa. Ma miejsce degustacja win z lokalnych win-
nic oraz wystawa dozynkowych wienicow winiarskich. Imprezie
towarzysza: jarmark rekodzieta ludowego, stoiska winiarskie
oraz wystepy zespotéw folklorystycznych.

29. | ,Polskie wigilie | Prezentowane sa zwyczaje i tradycje $wigteczne pogranicza. Im-
i koledowanie prezie towarzysza warsztaty i pokazy oraz koledowanie, a takze
na pograniczu” | wystepy zespoléw folklorystycznych.
potowa grudnia

MuzeuM KUuLTURY LUDOWEJ] W KOLBUSZOWE]
www.muzeum.kolbuszowa.pl

30. |, Prezentacje Impreza przenosi w réznorodny $wiat kultury ludowej, ktory
tworczosci ludo- | mozna zobaczy¢ poprzez rzemiosto, sztuke, obrzedy, kuchnie re-
wej Lasowiakow | gionalng i muzyke. Swéj fach prezentuja m.in.: rzezbiarze, zabaw-
i Rzeszowiakow” | karze, hafciarki, garncarz. Na scenie wystepuja zespoty obrzedowe

i kapele ludowe. Odbywaja si¢ projekcje filméw etnograficznych,

poczatek czerwca | degustacje potraw regionalnych i kiermasz z rekodzietem.

18 Réznorodnoé¢ smakow bierze sie z szerokiego melanzu kultur i tradycji przywiezionych
na ziemie lubuska z Polesia, Kreséw, Wilenszczyzny, Bukowiny, a takze z Krakowskiego, Lu-
belskiego, Warszawskiego, Rzeszowskiego oraz przez goérali czadeckich, mieszkancéw daw-
nego pogranicza rumunsko-ukrainskiego, Lemkowszczyzny, Bojkowszczyzny i Podkarpacia.
Przedstawiciele tych regionéw przybyli na tzw. Ziemie Odzyskane i przeniesli tu oryginalne
sposoby oraz tradycyjne metody przyrzadzania produktéw Zywnosciowych i potraw.

154



FOLKLORYSTYCZNE IMPREZY KULINARNE

Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA
31. | ,Co niedziele Na terenie muzeum mozna spotka¢ sie¢ z tworcami ludowymi
w zagrodzie” i skosztowac regionalnych potraw, ktére oferowane sg przez wiej-
skie gospodynie.
lipiec i sierpien
32. | ,Od wschodu Zwigzana z Europejskimi Dniami Dziedzictwa. Corocznie odbywa
do zachodu sie impreza tematyczna. Tajemnice poranka, popotudnia i wieczo-
storica” ra odstonily zespoly obrzedowe. Mozna bylo zobaczy¢, jak na daw-
(2012 rok) nej wsi wygladat dzien w chalupie i zagrodzie, w szkole i karczmie,
na face i w polu. Zwiedzajacy mogt stac si¢ jednym z bohaterow
polowa wrzeénia | niecodziennych zaje¢. Obecna byla kuchnia regionalna.
MuzeuMm KUuLTURY LUDOWE] W OSIEKU NAD NOTECIA
www.muzeum.pila.pl
33. | ,Niedziela w W programie sg pokazy wiejskich zaje¢ gospodarskich i domo-
skansenie” wych, m.in. wyréb masta, kawy zbozowej, wypieki w piecu chle-
bowym, potrawy kuchni chtopskie;j.
czerwiec — pierw-
sza niedziela lata
34. | ,,Pozegnanie Impreza konczaca letni sezon turystyczny. W jej programie
lata” umieszczono pokazy zaje¢ wiejskich ozywiajacych wnetrza cha-
tup, przyrzadzanie przetworéw i potraw tradycyjnych, a takze
druga niedziela | wystepy zespoléw muzycznych.
wrzes$nia
MuzeuM ROLNICTWA IM. KS. KRZYSZTOFA KLUKA w CIECHANOWCU
www.muzeumrolnictwa.pl
35. | ,Jarmark Nawigzuje do tradycji jarmarkéw na §w. Wojciecha w Ciechanow-
$w. Wojciecha” | cu. Na teren muzeum zapraszani sa tworcy ludowi, kupcy, rze-
mieslnicy, ogrodnicy. Mozna kupi¢ produkty i potrawy regional-
koniec kwietnia | ne. Wystepuja zespoly folklorystyczne, kapele, muzycy. Jarmark
inauguruje sezon turystyczny w muzeum.
36. | ,Podlaskie Przed patacem firmy piekarnicze prezentujg swoje wyroby,
$wieto chleba”™® | a na terenie skansenu sg twdrcy ludowi oraz stoiska handlowe,
w tym z potrawami regionalnymi.
1. pofowa sierpnia
37. | »\Wykopki Impreza prezentujaca prace polowe, zbior ziemniakéw oraz pokaz

w skansenie”

potowa wrze$nia

przyrzadzania z nich potraw, polaczony z degustacja.

1% Szerzej w artykule: M.

Wozniczko, D. Ortowski, Chleb w tradycji ludowej..., s. 273-285.
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MuzeuM WsI KIELECKIE] W KIELCACH - TOKARNI®
www.mwk.com.pl

38. | ,Kiermasz Organizowany jest w dworku Laszczykéw w Kielcach. Kolorowy
wielkanocny” wielkanocny jarmark: barwne pisanki, kraszanki, palmy, koszyki,

wyroby rekodzielnicze sztuki ludowej. Gospodynie z gospodarstw
Niedziela agroturystycznych oraz KGW przygotowuja tradycyjne $wieto-
Palmowa krzyskie potrawy.

39. | ,Swietokrzyski | Gielda agroturystyczna ,,Swojskie klimaty — $wietokrzyskie smaki’,
jarmark podczas ktérej mozna znalez¢ ciekawg oferte wypoczynku na wsi i spro-
agroturystyczny” | bowa¢ potraw regionalnych. Odbywaja si¢ pokazy dawnych rzemiost

oraz pokaz obrzedowy — wypiek chleba metoda tradycyjna. Jarmarkowi
poczatek czerwca | towarzyszy kiermasz rekodzieta oraz wystepy zespotéw ludowych.

40. | ,Nasze Organizowany jest regionalny final kolejnych edycji konkursu
kulinarne »Nasze kulinarne dziedzictwo — smaki region6w” na najlepszy
dziedzictwo” produkt Zywno$ciowy i potrawe*..

Konkursowi towarzysza wystepy kapel §wietokrzyskich. Atrak-

polowa czerwca | cja jest pokaz obrzedowy w wykonaniu zespotu folklorystycznego

z prezentacjg strojow ludowych charakterystycznych dla regionu
$wietokrzyskiego.

Mozna sprobowac zalewajki $wietokrzyskiej oraz obejrze¢ poka-
zy rzemie$lnikéw reprezentujacych gingce zawody. Przez calg im-
preze trwa jarmark produktéw regionalnych w tym pochodzacych
od producentéw sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie.

41. | ,Swieto chleba” | Imprezie towarzysza pokazy obrzedowe, liczne stoiska z pieczy-

wem, degustacja chleba wypieczonego metoda tradycyjng. Odby-
poczatek wrze$nia | wajg si¢ wystepy kapel ludowych oraz kiermasz i pokazy ginacych
zawodow.

42. | ,Hubertus Efektowny pokaz tradycji towieckiej, na ktory skladaja sie: wido-
$wietokrzyski” | wiskowa gonitwa za lisem, pokaz drapieznych ptakéw oraz umie-

jetnosci pséw mysliwskich, degustacja pieczonego dzika, a takze
poczatek koncert muzyki mysliwskie;.
pazdziernika

20 Wiecej o skansenie i imprezach plenerowych w artykule: D. Ortowski, M. Wozniczko, Swie-
tokrzyski Jarmark Agroturystyczny..., s. 59-67.

2'W XII edycji w 2012 roku komisja zakwalifikowala do konkursu rekordowg liczbe produk-
tow — az 50. Startowaly one w czterech kategoriach: produkty pochodzenia zwierzecego,
pochodzenia roélinnego, napoje oraz inne produkty. O miano najlepszego produktu ubie-
galy si¢ m.in.: ge$ kielecka, szynka z Broniny, twardg z Pierzchnicy, lody $mietankowo-tru-
skawkowe od Trepki, chleb wachocki, dzem z rabarbaru, blaszoki z Kikowa, gumutki ko-
przywnickie, pasternak pinczowski oraz §liwowica.
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43. | ,Kiermasz Kiermasz tradycyjnych wyrobow $wigtecznych odbywa sie
$wigteczny” na dziedzincu dworku Laszczykéw w Kielcach. Na kiermaszu

potowa grudnia

mozna kupi¢ ozdoby $wigteczne wykonane przez twércéw ludo-
wych oraz wigilijne potrawy i nalewki.

MuzeuM WsI LUBELSKIE] W LUBLINIE*
www.skansen.lublin.pl

44.

»Z rosa i kosa.
Sianokosy
w skansenie”

druga niedziela
czerwca

Prezentowane sg tradycyjne sposoby koszenia gk za pomocg
dawnych narzedzi, sceny wyznaczania dzialek dla kosiarzy, posil-
ku i odpoczynku.

45.

»INoc $w. Jana
w skansenie”

23 czerwca

Wieczorem s odtwarzane obrzedy praktykowane podczas naj-
krotszej nocy w roku w widowisku zaprezentowanym przez zespot
obrzedowy. Mozna zapozna¢ si¢ z wierzeniami, wlasciwo$ciami
zi61, wrézbami zwigzanymi z ogniem i woda.

46.

»Zniwowanie
w skansenie”

druga polowa
lipca

Wydarzenie muzealne prezentujace tradycyjny gospodarski sprzet
zyta (sierpem, kosg, zniwiarka), ze sceng positku zniwiarzy.

47.

»Dozynki
dworskie”

druga polowa

Przywoluja tradycyjne zwyczaje w dwdch majatkach Lubelszczy-
zny. Towarzyszy im kiermasz wyrobéw piekarniczo-cukierni-
czych.

sierpnia
48. | ,Z zagrody Wydarzenia muzealne przy udziale wielu wykonawcéw z Lubelsz-
na jarmark czyzny. Prezentujg si¢ oraz zapraszaja publiczno$¢ do udziatu

do miasteczka”

druga niedziela
wrze$nia

przy swoich warsztatach rzemieslnicy, chlopi, gospodynie wiej-
skie, przedstawiciele najrozmaitszych zawoddw. Odbywaja sie
pokazy przyrzadzania przetwordw i potraw oraz degustacje trady-
cyjnych, regionalnych specjaléw kulinarnych.

22 Szerzej o muzeum skansenowskim w artykule: D. Ortowski, M. Wozniczko, Wiejskie dzie-
dzictwo kulinarne regionu i jego prezentacja w ofercie turystycznej Muzeum Wsi Lubelskiej
na przyktadzie konkursu ,,Nasze kulinarne dziedzictwo — smaki regionow”, w: Zarzgdzanie
produktem i walorami kulturowymi w turystyce, red. B. Sawicki, A. K. Mazurek-Kusiak,
J. Janicka, Lublin, 2012, s. 130-148.
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MuzeEuM WSI MAZOWIECKIEJ W SIERPCU
www.mwmskansen.pl

49. | ,Gotowanie Impreza ma charakter biesiady, ktdrej celem jest popularyzacja
na polanie” tradycji kulinarnych dawnego Mazowsza. Gléwnym punktem
programu jest konkurs kulinarny pt. ,Najsmaczniejsza potrawa
pierwsza niedziela | mazowiecka” skierowany do Kot Gospodyn Wiejskich, producen-
maja* tow potraw tradycyjnych i regionalnych, gospodyn indywidual-
nych, szkét gastronomicznych.

50. | ,Miodobranie” | Mozna zaopatrzy¢ sie we wszystkie gatunki miodu, a takze pro-

dukty miodopochodne.
pierwsza niedziela
lipca
51. | ,Zniwa” Na polanie odbywa si¢ kiermasz chleba i pieczywa obrzedowego.
pierwsza niedziela
sierpnia
52. | ,Wykopki” Pokazy prac polowych zwiazanych z ziemniakami i przetwor-

stwem tradycyjnych produktéw, jak np. kiszenie kapusty i ogor-
pierwsza niedziela | kow, wyrob masta w kierzynce i jego degustacja z chlebem wiej-
wrzesnia skim.

MuzeuM WsI RADOMSKIE] w RApomru?
www.muzeum-radom.pl

53. | »,Dzien Dziecka” | Impreza popularyzuje szeroko pojeta kulture ludowa regionu
radomskiego oraz integruje i aktywizuje spotecznosci lokalne,
poczatek czerwca | a zwlaszcza rodziny. Odbywaja sie degustacje dawnych stodyczy.

54. | ,Piwowarstwo” | Impreza promuje piwowarstwo domowe, mate browary regional-
ne (w szczegolnosci radomskie) oraz popularyzuje réznorodne

poczatek lipca wlasciwosci miodu i produktéw pochodzenia pszczelego.
55. | ,Zniwa” Impreza prezentuje prace polowe oraz zwyczaje zwigzane z okre-
sem Zniw.

poczatek sierpnia

W Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu w pierwsza niedziele maja, czerwca, lipca, sierp-
nia i wrzeénia organizowane sg spotkania tematyczne poswigcone wybranym zagadnie-
niom z zycia i obrzedowosci wiejskiej. Imprezy majg rozbudowany program, wzbogacony
o pokazy wybranych zaje¢ gospodarskich i prac polowych, a takze wystepy zespolow arty-
stycznych i folklorystycznych.

2 Przedstawione imprezy od czerwca do sierpnia prowadzone sa w ramach cyklu ,Rodzinna
niedziela w skansenie”.
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56.

»Ginace zawody”

druga potowa
sierpnia

Impreza dotyczy poznania zycia codziennego wsi i sztuki ludo-
wej poprzez aktywne uczestnictwo w proponowanych dziata-
niach.

57.

»Swieto chleba”

poczatek
wrzesnia

Festyn promuje polskie, a w szczegélnosci radomskie piekarstwo
rzemies$lnicze oraz jego podstawowy produkt — chleb. Odbywaja
sie pokazy prac polowych i gospodarskich, kiermasz pieczywa
oraz tworczosci ludowej, konkursy na ,,Tradycyjny wieniec dozyn-
kowy” i ,Dobry chleb”

Dzialania te majg na celu popularyzacje i kultywowanie tra-
dycyjnych sposobow pozyskiwania zb6z oraz ich przetwarza-
nia, dawnych zwyczajéw zwigzanych z obchodzeniem $wigta
plonéw — dozynek, promocje oraz ugruntowanie podstawowe-
go znaczenia chleba i wyrobéw piekarniczych jako produktéw
niezmiernie waznych w kulturze i tradycji polskiej, edukacje
spoleczenstwa poprzez promocje chleba i wyrobéw piekarni-
czych jako produktéw zdrowego zywienia, promocje i pielegno-
wanie dziedzictwa kulturowego regionu i bogactwa radomskiej
wsi.

58.

,,Festiwal
ziemniaka”

ostatnia niedziela
wrzesnia

Celem festynu jest pokaz prac jesiennych w polu i gospodarstwie,
przyrzadzanie potraw z ziemniakéw oraz prezentacja tworczos$ci
ludowej regionu radomskiego. W programie sg wystepy kapel
ludowych i zespoléw obrzedowych, kiermasz tworczosci ludowej
oraz kuchni regionalne;j.

MuzEuM WsI SLOWINSKIE] W KLUKACH
www.muzeumkluki.pl

59.

»Czarne wesele”

1-3 maja

Impreza plenerowa otwierajaca sezon turystyczny w Muzeum.
Zwigzana jest z mocno zakorzeniong przedwojenng tradycja
wspolnego kopania torfu w Klukach. Odbywa sie corocznie,
od 1995 roku. W jej trakcie prezentowana jest kultura Sto-
wincow. W poszczegélnych zagrodach skansenu odbywaja sie
pokazy najwazniejszych technik i codziennych zajeé stowin-
skiej wsi.

Impreza jest doskonala okazja do ukazania pracy kobiety
w gospodarstwie, m.in. wyrobienia w dziezy ciasta na chleb,
uformowania z niego okraglych bochnéw i wsuniecie ich
na dlugiej topacie do ceglanego, wolno stojacego pieca, ubicie
masta w kierzynce, odciagniecie twarogu, upieczenie w ze-
liwnej wafelnicy drozdzowych wafli wedlug przedwojennego
przepisu.
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60.

»W stowinskiej
zagrodzie”

trzy tygodnie

na przetomie lip-
ca i sierpnia - co-
dziennie oprocz

Odbywaja sie prezentacje zaje¢, pozwalajace dostrzec zmiany
warunkoéw zycia mieszkancow Kluk, jakie zachodzity w latach
1917-1950, tj. w czasie, ktdry przedstawiajg wnetrza muzealnych
zagrod. W rybackich izbach z 1917 roku ubija si¢ masto

w kierzynce i gotuje kartoflanke, przedzie nici na kotowrotku

i tka krajki na deseczkach, kreci powrozy, szyje sieci rybackie

i wyplata kosze.

poniedziatkow

61. | ,Dniz muzyka |Pracownice muzeum pieka chleb wedlug oryginalnej stowinskiej
i chlebem” receptury. To niepowtarzalna okazja, by przyjrze¢ sie catemu pro-

cesowi pieczenia: od rozgrzewania ceglanego pieca po wlozenie

w kazda sobote | do niego uformowanych bochenkéw. Jest mozliwo$¢ degustacji
i niedziele lipca | chleba ze smalcem i kiszonym ogérkiem badz pajda ze swiezo
oraz sierpnia ubitym w kierzynce mastem.

62. | ,Pozegnanie lata | Impreza koniczaca sezon letni (jej pierwsza edycja odbyta sie 2001

w skansenie.
Jesien sie pyta,
co lato zrobito”

trzecia niedziela
wrzesnia

roku). Budowana jest wokot jesiennych zajeé, stad jej sktadnika-
mi sg prezentacje zaje¢ charakterystycznych dla stowinskiej wsi,
a zwigzanych wlasnie z okresem jesiennym, prezentacje potraw
regionalnych na bazie istniejacych w Muzeum Wsi Stowinskiej
wnetrz i wystawy stalej ,,Kuchnia pomorska” oraz prezentacje
folkloru stowinskiego i kaszubskiego w czesci dotyczacej obrze-
déw weselnych i dozynkowych.

W dziedzinie wypelniania spizarni sg pokazy wyciskania
soku z burakéw do przygotowania melasy, kiszenia kapusty,
wyrobu i wedzenia wedlin, przygotowywania przetwordw
owocowych. Wazng czeécig imprezy jest prezentacja dawnej
kuchni.

Tradycyjnie pieczony jest stowinski chleb, robiony smalec,
masto i twardg, wypiekane sa drozdzowe wafle. Istotne sktadniki
stowinskiego jadlospisu to takze smazone boréwki z gruszkami,
zupa z z6ttej brukwi, zupa rybna, klitundplome - zupa §liwkowa
z kluskami, ziemniaki w mundurkach.

Wszystkie te potrawy przygotowywane sg bezposrednio przed
odwiedzajacymi - na piecach kuchennych w chalupach. Jednym
z ciekawszych pokazow jest palenie kawy zbozowo-naturalnej
w zeliwnym miynku z poczatku XX wieku.

W trakcie imprezy mozna degustowac¢ zsiadle mleko, maslan-
ke, wiejski twardg, chleb z mastem, ziemniaki w mundurkach
okraszone smazonymi boréwkami, zupy brukwiowej i sliwkowej,
salcesonow, kietbas. Mozna takze kupi¢ porcje chleba ze smalcem
lub mastem, kawalek drozdzowej babki prosto z pieca, zupe ryb-
ng, kubek $wiezo palonej i mielonej kawy.
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Potrawy przygotowywane sa z oryginalnych kluckich, ekolo-
gicznych surowcéw. Sliwki, gruszki, brukiew, warzywa rosng
w ogrodkach skansenowskich na ekspozycji, od muzealnej
krowy pochodzi mleko, z ktérego uzyskiwana jest Smietana,
twardg i maslo, na poletkach ro$nie zboze do mi6cenia
i do kawy.
MuzgeuM - KASZUBSKI PARK ETNOGRAFICZNY
IM. TEODORY I IZYDORA GULGOWSKICH WE WDZYDZACH KISZEWSKICH”
www.muzeumwdzydze.gda.pl
63. | ,Jarmark Odbywaja si¢ pokazy wiejskich zaje¢, dawnych zawodow, rze-
wdzydzki”* miosl, sztuki ludowej, a takze wystepy zespotow folklorystycz-
nych. Wystawiane sa prace rzemieslnikow i rekodzielnikow
trzeci weekend |z Pomorza. Na terenie skansenu stoja stragany z tabaka, ziotami
lipca i jarmarkowymi réznosciami. Podczas imprezy promowana jest
kuchnia regionalna — odbywaja si¢ pokazy potraw regionalnych
i ich degustacja.
64. | ,Z motyka Impreza plenerowa, ktéra poswigcona jest ziemniakowi: od zbio-
na bulwy” ru po przyrzadzanie potraw z niego, polaczone z degustacja.
Mozliwo$¢ dowiedzenia si¢ o historii roslin bulwiastych, a takze
trzecia niedziela |o uprawianych gatunkach. Jest sposobnoé¢ uczestnictwa w poka-
wrze$nia zach, dotyczacych wybierania ziemniakéw z zagondw, orki i bro-
nowania pola po wykopkach.
SADECKI PARK ETNOGRAFICZNY W NOwWYM SAczu?
www.muzeum.sacz.pl
65. | ,Jarmark Impreza nawigzujaca do dorocznych targéw $redniowiecznych.
$w. Malgorzaty” | W programie sa liczne prezentacje dawnych zawoddéw wedrow-
nych i rzemiost, walki rycerskie, teatr uliczny, pokazy sokolnic-
potowa lipca twa, degustacja dawnej kuchni, gry i zabawy plebejskie, insceniza-
cje i koncerty.

» W wigkszo$ci zabytkow architektury ludowej (petne zagrody chlopskie i szlacheckie) moz-
na zobaczy¢ pelne wyposazenie w tradycyjne sprzety i urzadzenia uzywane w przeszlosci
przez mieszkancow wsi. W okresie Wielkiego Tygodnia odbywaja si¢ na terenie parku uro-
czyste msze swigte w kosciele, $wigcenie palm i wielkanocnego jadla.

26 Najwigksza letnia impreza folklorystyczna na Kaszubach, organizowana nieprzerwanie
od 1973 r., przyciaga corocznie do 10 tys. os6b.

7 Wiecej o tym muzeum w artykule: M. Wozniczko, D. Orlowski, Midd jako element oferty
ekoturystycznej muzeéw pszczelarskich na Sqdecczyinie, w: Turystyka na obszarach przy-
rodniczo cennych, red. M. Jalinik, Biatystok, 2010, s. 250-266.
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66. | ,Kociolek gali- | Impreza nawigzujaca do wielkiego kulinarnego dziedzictwa na-
cyjski” szych przodkow. Niepowtarzalna okazja skosztowania potraw
sporzadzonych na podstawie starych, zachowanych w rodzinnych
druga niedziela | zapiskach i przekazach ustnych, przepiséw. Jury ocenia przygoto-

wrzesnia wywane na miejscu potrawy konkursowe. Dla uczestnikéw im-

prezy kiermasz réznosci kulinarnych.
SKANSEN KURPIOWSKI IM. ADAMA CHETNIKA W NOWOGRODZIE
www.4lomza.pl/index.php?k=279
67. | ,Niedziela Odwotanie do tradycji odpustéw ludowych zwigzanych z dniem
$w. Rocha” $w. Rocha, patrona zwierzat hodowlanych, kiedy to 16 sierpnia
odbywalo sie niegdys uroczyste $wiecenie trzody oraz sktadanie
druga polowa w koSciele ofiary w naturze (zboze, plétno itp.), a w kilku para-
sierpnia fiach puszczanskich mialy miejsce odpusty. Jest to coroczne spo-

(niedziela tkanie rzemieslnikow, tworcow i artystow ludowych z szerokim

najblizsza gronem publicznosci.

16 sierpnia) Impreza sklada sie z kilku elementéw. Jednym z nich jest pokaz
dawnych zaje¢ wiejskich, m.in.: garncarstwa, plecionkarstwa, wy-
robu masta. Kolejnym elementem imprezy jest prezentacja trady-
cyjnej kuchni regionalnej z mozliwo$cia poznania typowych
potraw kurpiowskich, ich degustacji oraz uzyskania na nie przepi-
sow. Czesto ma to miejsce w tradycyjnych chatach kurpiowskich,
przy uzyciu oryginalnych kuchennych naczyn i sprzetéw, a gospo-
dynie sa ubrane w regionalne stroje.

Na imprezie obecna jest muzyka kurpiowska, wyroby sztuki
ludowej i rzemiosta. W sprzedazy s rzezby i obrazy, zabawki,
wycinanki, bursztyny, ceramika, wiklina, obrusy i koronki
oraz wiejski chleb i inne przysmaki kuchni regionalnej
(np. pampuchy, piwo kozicowe).

WIELKOPOLSKI PARK ETNOGRAFICZNY W DZIEKANOWICACH
www.lednicamuzeum.pl
68. |,,Majowka Organizowana jest corocznie, podczas niej s3 spotkania z rze-

na Lednicy” mie$lnikami, przyblizajacymi techniki swojej pracy oraz prezen-
tujacymi wykonane wyroby — wiejskie przedmioty codziennego

1-3 maja uzytku i ozdoby. Odbywaja sie tez pokazy wyrobu tradycyjnych
produktow i potraw.

69. | ,Zywy skansen” | Impreza jest organizowana od 26 lat. Przybliza tradycyjne rzemio-
sto - garncarstwo, garbarstwo, szewstwo; rekodzielo - rzezbe
pierwsza niedziela | w drewnie, plecionki ze stomy, wycinanki z papieru, hafty; zajecia
lipca gospodarskie i domowe — przedzenie na kotowrotku i przeslicy,
tkanie na krosnach, ubijanie masta, pieczenie chleba, wyciskanie
soku z czere$ni itp.

162




FOLKLORYSTYCZNE IMPREZY KULINARNE

Lp. | NAZWA I TERMIN CHARAKTERYSTYKA

70. | ,Ogrody Matki | W tradycji ludowej dzien 15 sierpnia po$wiecony jest Matce Bo-
Boskiej Zielnej” | skiej Zielnej — w ko$ciotach $wieci sie tego dnia bukiety lub wien-
ce wykonane z zio6l, zbdz, warzyw i owocdw. Wszystkim poswie-
15 sierpnia conym roélinom przypisywano konkretne wtasciwosci lecznicze,
a bukiety mialy swoje miejsce w chalupie, chroniac ja przed ztym.

71. | ,Pozegnanie Impreza nastawiona jest na pokazy dawnych prac gospodarskich,
lata” rzemie$lniczych i rekodzielniczych zwigzanych z porg jesienng

i przygotowaniem do zimy. Wyrabiany jest twardg i masto

druga niedziela | (do degustacji z pajda chleba), smazone sg powidta sliwkowe,
wrze$nia gotowana jest zupa z korbola (dyni) z kluseczkami ziemniaczany-
mi, przyrzadzane sg placki na plycie kuchenne;j.

Zrodlo: Opracowanie wlasne na podstawie eksploracji (badania terenowe), stron interneto-
wych i publikacji podanych w przypisach

Przedstawione w tabeli imprezy organizowane w wybranych, najwigkszych mu-
zeach na wolnym powietrzu w Polsce wskazuja na bogata, réznorodng i urozmaico-
ng muzealng oferte kulturowa zwiazang z prezentowaniem dziedzictwa kulinarne-
go w réznych regionach kraju (Gérny Slask, Lubelszczyzna, Matopolska, Mazowsze,
Podkarpacie, Podlasie, Pomorze, Swietokrzyskie, Wielkopolska, ziemia lubuska).
W sumie ukazano 71 folklorystycznych wydarzen zwigzanych posrednio lub bezpo-
$rednio z tradycjami kulinarnymi na obszarach wiejskich, organizowanych w 17 mu-
zeach skansenowskich w kraju. Z przeprowadzonych badan terenowych wynika, iz
imprezy plenerowe — odbywajace si¢ gtéwnie w sezonie wiosenno-letnim - zyskuja
coraz wigksze zainteresowanie wéréd odwiedzajacych je okolicznych mieszkancow
i turystéw. Swiadczy o tym wzmozona frekwencja zwiedzajacych, jak réwniez co-
raz lepiej przygotowana oferta muzealna zwigzana z profesjonalnie przygotowanymi
ekspozycjami, interesujagcymi wystawami czasowymi i statymi, licznymi pokazami
(przyrzadzania potraw dawnymi metodami, jak réwniez gingcych zawodow), degu-
stacjami, konkursami i wystepami zespoléw folklorystycznych.

PODSUMOWANIE

W ostatnich latach na rynku turystycznym zwiekszyto sie zainteresowanie dzie-
dzictwem kulturowym, a zwlaszcza kuchnig réznych regionéw. Turysci sg bardziej
wymagajacy, a sama turystyka stala si¢ podréza w poszukiwaniu autentycznosci
i kontaktu miedzykulturowego. Muzea na wolnym powietrzu zlokalizowane na te-
renie calej Polski prezentuja najczesciej aspekty zycia codziennego na wsi. Jednym
z pierwszych i podstawowych jego przejawow jest przygotowywanie pozywienia,
stanowigcego znaczacg role w obrzedowosci ludowej. Tradycyjne pozywienie zwig-
zane z kulinarnym aspektem kultury ludowej jest niezwykle waznym elementem
dziedzictwa kulturowego danego regionu.
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Muzea skansenowskie zlokalizowane w réznych regionach etnograficznych Pol-
ski realizujag w sezonie wiosenno-letnim rozmaite wydarzenia na swoim obszarze,
ktérych zadaniem jest popularyzacja regionalnego dziedzictwa kulturowego, w tym
kulinarnego. Muzea te podejmuja dzialania wynikajace z dorocznej obrzedowo-
$ci ludowej i realizuja przedsiewzigcia stuzace podtrzymywaniu ludowych tradycji
w zakresie pozywienia. Najcze$ciej organizowane sg tam folklorystyczne imprezy
plenerowe, polfaczone z pokazami i prezentacjami dotyczacymi dawnej kuchni lu-
dowej. Towarzysza temu wystepy kapel i zespoléw folklorystycznych oraz kiermasze
rekodziela. Organizowanie plenerowych imprez folklorystycznych w sezonie wio-
senno-letnim z wykorzystaniem koncepcji ,,zywego skansenu” uatrakcyjnia oferte
muzeéw skansenowskich oraz przynosi oczekiwane efekty. Wymiernym rezultatem
pozytywnego odbioru podejmowanych dziatan jest wzrost frekwencji odwiedzaja-
cych te muzea.

Reasumujac, muzea etnograficzne na wolnym powietrzu w Polsce udostepnia-
ja i przekazuja dorobek kultury kulinarnej w sposob przystepny poprzez organi-
zowanie folklorystycznych imprez plenerowych zwigzanych posrednio lub bezpo-
$rednio z dziedzictwem kulinarnym regionu, z ekspozycjami statymi i czasowymi
w tle. Imprezy takie, z prezentacja typowych potraw regionalnych, wywodzacych sie
z wiejskiej kuchni oraz lokalnych produktéw zywnosciowych z wieloletnig tradycja
wytwarzania, ciesza si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem turystéw krajowych i za-
granicznych oraz okolicznych mieszkancow.
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Muzeum Podlaskie w Bialymstoku

BuzA — BALKANSKI NAPOJ W BIALYMSTOKU

Buza to jedna z legend dawnego Bialegostoku, wielokrotnie opisywana we wspo-
mnieniach.

W wydanym w 1861 roku tzw. Stowniku wileniskim podano, ze buza to cos roz-
gotowanego, gesta zupa o nieokreslonym sktadzie i smaku'. Aleksander Briickner na-
tomiast zanotowal: buza, ‘breja’, pozyczka przez Rus z tur.[eckiego] ,,boza”, ,,buza’,
‘napéj z prosa albo kukurydzy’; nazwa bardzo rozgaleziona na Batkanie®. Najblizszy
naszemu wyobrazeniu opis buzy znajdziemy w Stowniku jezyka polskiego z 1958 ro-
ku. Zapisano w nim jako pierwsze znaczenie, ze buza to napéj orzezwiajgcy pocho-
dzenia wschodniego, rodzaj kwasu sporzgdzanego zwykle z mgki owsianej albo prosa.
Podano tez cytat dodatkowo objasniajacy sens: W niektérych krajach potudniowo-
-wschodnich wyrabiajg z prosa cos w rodzaju piwa, tzw. buze’.

Jej pojawienie sie w Bialymstoku byto konsekwencja wydarzen historii. W dru-
giej polowie XIX wieku na Pélwyspie Batkanskim $cieraly sie o zachowanie swo-
ich stref wplywow Anglia, Rosja i Turcja. Dodatkowym problemem byta budzaca
sie sSwiadomo$¢ narodowa Serbow, Czarnogércéw, Bulgarow, Albanczykéw i Mace-
donczykéw. W 1912 roku, wlasnie w Albanii i Macedonii, wybuchly antytureckie
powstania. Turcy zareagowali z tradycyjnym dla nich w takich przypadkach okru-
cieistwem. Na tym tle pod koniec 1912 roku wybuchta pierwsza wojna batkan-
ska, a w 1913 — druga. Oba te konflikty bezposrednio staly sie przyczyna wybuchu
w 1914 roku I wojny $wiatowej. Niespokojna sytuacja na Pélwyspie byla powodem
nasilonej emigracji.

! Stownik jezyka polskiego, wypracowany przez A. Zdanowicza i in., wydany staraniem M. Or-
gelbranda, Wilno, 1861, cz. I, s. 130.

? A. Briickner, Stownik etymologiczny jezyka polskiego, Krakéw, 1927; reprint: Warszawa,
1985, s. 51.

* Stownik jezyka polskiego, red. W. Doroszewski, Warszawa, 1958, t. 1, s. 747.
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1. Pierwsza bialostocka buzna (napis ros. BY3HAS): w kamienicy przy rynku, po prawej
stronie, Bialystok, 1913 r.; pocztéwka ze zbioréw Muzeum Podlaskiego w Bialymstoku

I wlasnie na jej fali, w 1912 roku, pojawili si¢ w Bialymstoku Macedonczycy. Je-
den z nich, Biso Pejkow, zalozyt pierwsza w miescie buzne, czyli lokal, w ktérym po-
dawano buze. Znajdowala si¢ w kamienicy Szapiréw przy Rynku. Drugi taki lokal
powstatl przy ulicy Sienkiewicza 2. Ten prowadzili Pejkow i Najdo Stojanowicz. Przy-
bysze swa buze wyrabiali z kaszy jaglanej. Do rozgotowanej kaszy dodawali drozdze,
cukier i wode. Po krotkiej fermentacji powstawal zawiesisty, gazowany napdj o bia-
to-szarawym kolorze. Podawano go z chalwa.

W lipcu 1915 roku wycofujacy si¢ z Biategostoku Rosjanie wywiezli Macedon-
czykow w glab Imperium. Juz jednak w 1919 roku bialostocka prasa donosila, ze
kupcy macedotiscy, ktorzy przed wojng posiadali u nas sklepy, powracajg. Jeden sklep
juz otworzyli*.

W okresie migdzywojennym buza z chalwg stata si¢ w Bialymstoku najpo-
pularniejszym napojem. W miescie powstawaly kolejne buzny. W 1922 roku pi-
sano:

Chatwa przedwojenna. Macedoviska Buzna, Sienkiewicza 15, na Swieta wyrobi-
ta wielki zapas i wybor niezrownanej jakosci chatwe przedwojenng, ktérg sprzedaje
po cenach bardzo przystepnych®.

4 Dziennik Bialostocki”, 11 11920, nr 8.
> ,Nowy Dziennik Bialostocki”, 13 IV 1922, nr 85.
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Stawa biatostockiego specjalu docierata tez do stolicy. W tymze roku donoszo-
no, ze wyrabiana przez Macedoviczykéw w Biatymstoku chatwa obecnie dostarczana
jest nawet do Warszawy®.

W tym czasie do Makedoncdéw, jak o nich méwiono, dolaczyl Mikotaj Mura-
wiejski. Jego buzna znajdowata sie przy Lipowej pod numerem 23. W 1927 roku tak
o0 niej pisano’:

y[bery 1 sidfery wechodhied,

. Ad; wiadomo ci amatordw uzy, id nljr

b : & moina dostaé lwylacinie
byznej pray ul. Lipowe) 23. il

W tadnej z tutejfzych buznych nie moina doste¢ tak
smacznie  u

szykowanego nhapoju tego, jmk w te] wiadnle
puzne].| ! =

~Lokml . buznej' po |gruntown rri temoncle |zosta} peo-
ylg”.dnﬁ, Jmshda caly| szereg oxiillltlnycll l‘lﬂlk&h’,
robi wrazenid dabrej cukiefni. I S

Oprécz ‘buzy w wyiej wymienionej buzme. Jjpowa 23
moina ll‘iomié si¢ stodyczami ws hodnie'mi?. (fllllkgiporlchit‘z
{skumem i ipnemi, , '

Zaklad ma wielki wybér czekpiad
krajowego wyrobu, owoce| Czysty i
fwiatla, wszystko to robi z tej bugné

Zaklad pupelnie 1gsluguje na [pophrcie, wiec | Mdze od-
wiedzi¢ 93 ,ﬁsiystldm swym przyjacioiom i znajogn ..q' jake-.
tei calej publicznesci bialeptockie,{ 8 w szczegéingéci'. amato-
1om buzy, cHalwy i 'innych |slodyczy wschodnich. W

, rozmaitydh sladycz
lidny lokal | oraz dgut({
| przyjemny | kacik, -

Owe wschodnie stodycze pojawily sie w biatostockich cukierniach juz pod ko-
niec XIX wieku, gdy w mie$cie zaczeli osiedla¢ sie Turcy. Zrédlo ich utrzymania sta-
nowily najczeéciej piekarnie. Jedna z pierwszych byla piekarnia, a zarazem cukiernia
»Konstantynopolitanska’, a jej gléowny produkt to chlebek turecki. Byt stodki dzieki
duzej ilosci miodu i przebogaty w rodzynki i migdaty.

W okresie migdzywojennym cukiernie i piekarnie tureckie cieszyly si¢ w Bia-
lymstoku ogromng popularnoéciag. W zwiazku z tym po pewnym czasie wigkszos¢
piekarn biatostockich w centrum miasta przeszta w tureckie rece. Bialostoczanie
chetnie kupowali tureckie wypieki spotki Indzerab i cukierni ,,Stambul”. Specjalem
tych zakltadéw byto rachattukum. Byly to formowane niewielkie brytki skrobi wy-
mieszane z cukrem, do czego dodawano galaretki owocowe. Duzg popularnoscia
cieszylo sie rachattukum waniliowe, a w letnie gorace dni - orzezwiajace, mietowe®.

¢ ,Nowy Dziennik Bialostocki’, 6 IV 1922, nr 79.
7 ,Prozektor”, 22-23 X 1927, nr 41, s. 5.
8 Tempo’, 24 XI 1936, nr 36.
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2. Turek sprzedajacy rachattukum, Bialystok, 1938 r.; fot. Boleslaw Augustis
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3. Buzna w hotelu ,,Ritz”, Bialystok, 1915 r.; ze zbioréw Muzeum Podlaskiego w Biatymstoku

Buzny wspominal po latach Jerzy Nowakowski, syn ostatniego przed 1939 ro-
kiem prezydenta Bialegostoku:

Na Sienkiewicza znajdowat sig sklep, filia firmy ,Batkan”. Byt bardzo nowoczesnie
urzgdzony. Poza roznymi gatunkami chatwy, sprzedawanymi w blokach pét metra
na pot, oferowano buze. Byt to odrobing musujgcy napdj, biaty jak mleko, no, troche
szarawy. Sprzedawano go w butelkach jak oranzade. Do tego porcja chatwy i rézne
smakolyki wschodnie: zapiekanki, migdaly, jakies tam cuda. Wystawy w tych sklepach
oblozone byly blokami chatwy. Biatystok nie potrzebowat wstydzic sie cukierni war-
okrgglym stoliczku napi¢ si¢ buzy z chatwq. Kosztowato to w miarg tanio, w zwigzku
z tym wielu z nas bylo na to stac®.

Pod koniec 1925 roku znana miejscowa buzna ,,Balkan’, prowadzona przez braci
Boszkowdw (ul. Sienkiewicza 2), wyslata swoje wyroby na II migdzynarodowa wy-
stawe do Brukseli. Jury skosztowalo chalwy z buzg, sokéw i rachattukum i uznato, ze
wyroby te s3 ,,dobre i nieszkodliwe dla zdrowia”. ,,Balkanowi” za jego wyroby przy-
znano ztoty medal.

? A. Lechowski, Bialystok. Urok starych klisz, Bialystok, 2005, s. 12-13.
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O sukcesie na kolejnej wystawie w 1927 roku biatostocka prasa donosita z duma:

Diplome de Grand Prix avec Médallie d*Or otrzymata w Paryzu biatostocka buzna
macedotiska p. T. Boszkowa.

Biatostocka firma wyrobow stodyczy wschodnich ,Taticze Boszkow” otrzymata
za wystawione na Exposition du Bien-Etre w Paryzu w r. 1927 eksponaty swych wy-
robow (rahattukum, chatwa, syropy i in.) dyplom Grand Prix ze zlotym medalem".

Z czasem zwyczaj robienia domowej buzy stal sie w miedzywojennym Bialym-
stoku powszechny. Zanik! dopiero w latach 70. XX wieku. Obecnie w zwigzku z pro-
mowaniem lokalnych kulinariéw w kilku lokalach gastronomicznych w centrum
miasta mozna ponownie zaméwic buze.

10 Prozektor”, 31 III - 1 IV 1928, nr 12, s. 8.

170



BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE 2
NR 14,2013  RLLLITLL

Zbigniew Skuza
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SWINIOBICIA W OKOLICACH RApoOMIA
— METODY I SPOSOBY PRZETWARZANIA MIESA
w 2012 ROKU

Tytul konferencji ,,Smaki regionéw - dziedzictwo kulinarne w muzeach na wolnym
powietrzu” sktania do postawienia pytan dotyczacych edukacji muzealnej, jej no-
wych form ekspresji czy stopnia teatralizacji. Pytania te dotyczy¢ powinny takze za-
gospodarowywania nowych obszaréw zycia codziennego wsi na potrzeby edukacji
muzealnej. Organizatorzy zaproponowali, aby zobaczy¢ wie$ poprzez filtr, jakim jest
smak, i poprzez ten filtr poszuka¢ nowych pomystow.

Nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze dziatalno$¢ edukacyjna wspoélistnieje z inng
formg aktywnos$ci muzealnej, jaka jest kolekcjonerstwo. Niemozliwe jest bowiem
prowadzenie dzialalnosci edukacyjnej bez podparcia si¢ wynikami gromadzenia
eksponatéw i pracy badawczej nad nimi. Dopiero w oparciu o to moga powstac
scenariusze festynéw, konkursow, warsztatéw edukacyjnych. Od stopnia udoku-
mentowania wiedzy o przesztosci zalezy ich jako$¢ i forma, mozliwo$é¢ teatralizacji
i stopien wiernosci historycznej. Z drugiej strony, dziatalno$¢ edukacyjna wystawia
zapotrzebowanie na zabytki materialne i niematerialne, na rozpoznanie konkret-
nych elementéw kultury, stymulujac w ten sposéb powstawanie kolekcji muzealnych
i opracowan naukowych.

W przedstawionym komunikacie podjeto prébe opisania $winiobicia jako rze-
czywisto$ci zwigzanej z zyciem (i smakiem) codziennym wsi. Zaproponowano to
wydarzenie jako kanwe scenariusza dzialalnosci edukacyjnej w muzeum. Wskaza-
no przy tym zalozenia do kolekeji zabytkéw o charakterze niematerialnym i przed-
miotow.

Swiniobicie zostalo potraktowane - zgodnie z wiejskimi realiami - jako jednoli-
ty ciag technologiczny ztozony z uboju i przetworzenia migsa odbywajacy sie w okre-
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$lonym kregu kulturowym. Material Zrédlowy komunikatu stanowi dokumentacja
zebrana podczas badan prowadzonych w latach 90. XX wieku i na poczatku wieku
XXI w pigciu miejscowosciach Radomskiego: Bierwcach Szlacheckich, Gérnej Wo-
li, Jankowicach, Lisowie i Woli Sukowskiej. Materiat byl zbierany podczas czynnego
uczestnictwa autora w procesie uboju oraz pracach masarskich. Wyniki obserwacji
z Radomskiego poréwnywano z materialem zebranym na Suwalszczyznie (jeden wy-
wiad), Podhalu (jeden wywiad) i w okolicach Niemodlina (jeden wywiad). Wywiady
dotyczyly technologii, narzedzi, zwyczajow oraz sfery duchowej. Zakres czasowy ba-
dan zwigzany jest z charakterem zrédel i wiekiem respondentow. O ile przedmioty
uzywane w trakcie wydarzenia byly raczej wspolczesne, o tyle opowiesci o technolo-
gii, narzedziach czy zwyczajach siegaly okresu przed druga wojna swiatowa.

Pytani o prace zwigzane ze $winiobiciem rolnicy opowiadali o wydarzeniu po-
przez pryzmat doli dotyczacej zdobycia pozywienia, przetworzenia oraz ochro-
ny plodéw rolnych i hodowlanych. Przetwdrstwo to bylo proba zabezpieczenia
przed gtodem, przednéwkiem, monotonig pozywienia. Tak wiec smak, ktérego wro-
giem jest monotonia, oprocz glodu to jedna z przyczyn sztuki kulinarnej. Z relacji
uczestnikow $winiobi¢ wynika, ze strach przed gtodem odczuwano réwnie mocno
jak monotonie pozywienia. W zasadzie codzienny jadtospis (kasze, ziemniaki, zu-
pY; olej itp.) przedwojennej wsi byl podobny na $niadanie, obiad czy kolacje. Mozna
powiedzie¢, ze sposdb nazwania positku ($niadanie obiad, kolacja) zalezat od pory
dnia, a nie od menu.

Problem gtodu, smaku na wsi dobrze poprzez kontrast pokazujg opisy wymarzo-
nych jadlospiséw $wiatecznych, czesto przedstawianych jako normatyw, np. ,,musi
by¢”. Przyktadem moze by¢ opis $wieconki podany przez Oskara Kolberga:

Do $wigconek musi by¢ u komornikow i chatupnikéw wieprzowina wedzona i go-
towana, jaja, placki i kietbasy, u bogatszych gospodarzy tez i cielgcina, na Wielkanoc
piekq placki z pszennej mgki, zrobione na miodziach i mleku, osolone i zasypane bob-
kiem, wielkosci zwyczajnych bochenkéw chleba (u ubozszych placki te sq z mgki rza-
nej), wedzq migsiwo, tj. kietbasy, szynki, glowizne. Procz tego stawiajg do swigcenia:
jaja, pieprz, sol, bochenek chleba, oliwg, ocet, wide, ser, masto i chrzan'.

Na tle jedzenia codziennego jeszcze w latach 80. XX wieku migso byto na wsi
pozywieniem luksusowym. Oblicza si¢, ze w XVIII wieku roczne spozycie miesa
pochodzacego z hodowli wynosito okolo 7 kg na osobe (obecnie tylko wieprzowe-
go okoto 40 kg). Gtéwnym jego zrédlem byta hodowla we wlasnym gospodarstwie.
Zrédlo to uzupelniano miesem ryb i dziko Zyjacych zwierzat, gtownie ptactwa, kré-
likéw i zajecy. Sposrod zwierzat hodowlanych zabijano zwykle tuczone wieprze. In-
ne zwierzeta, takie jak barany, bydlo, dréb bito gtéwnie na uroczystosci rodzinne al-

' O. Kolberg, Dziela wszystkie, t. 10: W. Ks. Poznatiskie, cz. 2, red. J. Gajek i M. Sobieski, Wro-
ctaw - Poznan, 1963, s. 43.
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1, 2. Narzedzia;
fot. Zbigniew Skuza
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bo spozywano, kiedy padly. Zwierzeta te byly niezbedne w gospodarstwie jako sita
pociagowa, zrédlo welny, mleka czy jaj. Uboju dokonywano w bogatych i $rednio-
zamoznych gospodarstwach dwa razy do roku: przed Bozym Narodzeniem i Wiel-
kanocg. Czasami takze przed pracami zniwnymi. Ci, ktérych nie sta¢ byto na calg
sztuke, dzielili si¢ migsem.

Proces technologiczny $winiobicia sktada si¢ z dwoch podstawowych czesci: uboju i
prac masarskich, zwigzanych z przerobem i konserwacja miesa.
W procesie uboju mozemy wyrdznic kilka faz:
. wyboru i zakupu lub wyboru we wlasnym gospodarstwie zwierzecia do uboju,
. przygotowania zwierzecia do uboju,
. dokonania czynno$ci ubojowych: oszolomienia, wykrwawienia,
. oczyszczenia z sierSci powlok zewnetrznych,
. Wytrzewienia — oprdznienia jamy brzusznej i klatki piersiowej,
. wstepnego podziatu tusz na poéttusze,
. ustalenia masy uzyskanych surowcoéw,
. oceny jakos$ciowej — oceny miesnosci i ilosci stoniny,
. wstepnej konserwacji ubocznych surowcow poubojowych, takich jak jelita, krew.
Wedlug przepiséw panstwowych dotyczacych uboju, powinno si¢ réwniez do-
kona¢ oceny weterynaryjnej migsa. Przepisy te kiedy$ zupelnie lekcewazone, teraz
znajdujg na wsi zrozumienie i bywajg wypelniane. Pomocne s3 w tym réwniez nowe
zwyczaje dotyczace uboju. Chlopi masowo korzystajg z ustug uboju $wiadczonych
przez mate masarnie. Sami dokonuja jedynie prac masarskich.

Swiniobicie zaczynato sie wraz wyborem zwierzecia. Jeszcze w latach 70. XX wie-
ku bito okazy osiagajace od 130 do 150 kg wagi. Wtedy pozyskiwano odpowiednig
ilo$¢ stoniny, ktéra byla waznym skfadnikiem pozywienia wiejskiego. Miarg jako-
$ci zabitego zwierzgcia byla dion ludzka. Stonina na grzbiecie powinna mie¢ wyso-
kos¢ trzech i wigcej palcow. Wage taka prawidlowo hodowane (odpowiednia dieta)
zwierze osiagalo po ponadrocznym tuczeniu. Obecnie preferuje sie zwierzeta z malg
iloscig tluszczu o wadze ok. 100 kg, ktorg przy odpowiednio dobranej diecie zwie-
rze osigga w okresie ok. trzech miesiecy. Prosze wybaczy¢ sentymentalng glose, ale
zmiana tych preferencji zywieniowych pozbawila nas smacznego - dojrzewajacego
odpowiednio dlugo, w otoczce tluszczowej — miesa.

Wybrany do uboju osobnik na dzien przed wydarzeniem przechodzil odpowied-
nig diete. Byt jedynie kilkakrotnie pojony, a to dlatego, zeby jelita oczyscily sie z za-
legajacego pozywienia. Utatwialo to pdzniej szlamowanie — oczyszczanie jelit uzy-
wanych przy wyrobie kielbas, kiszek i salcesonéw. Oczyszczenie jelit zmniejszato
réwniez niebezpieczenstwo zalania fekaliami miesa podczas procesu rozbiorki oraz
ulatwialo takze na ustalenie wlasciwej poczatkowej wagi zywca.

O pomoc przy $winiobiciu proszono czasami sgsiadéw lub wynajmowano tzw.
masarza, gospodarza bieglego w biciu i umiejacego pokierowa¢ produkcja wyrobow
wedliniarskich.

O 0 NI O\ Ul i W N~
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Przeznaczony do uboju prosiak byl wyprowadzany z chlewa przy pomocy sznu-
ra zalozonego na ryj. Aby zapobiec nierzadkim przypadkom ucieczki niedobitego
zwierzgcia, przywigzywano go za tylng noge do haka wbitego do $ciany budynku go-
spodarskiego.

Samo zabijanie polegalo na ogluszeniu siekierg lub palka i zabiciu nozem, co
moglo nastapi¢ poprzez poderzniecie gardla lub zaktucie w serce. Wprawny ma-
sarz dokonywat tego w okolo dwie minuty. Naganne bylo przy tym, jezeli zwierze
pod wplywem nieumiejetnego bicia meczylo si¢. Wazna czynnoscig w chwili zabi-
jania bylo zebranie i zakonserwowanie krwi koniecznej do produkgji kiszki. Zle za-
konserwowana psuta si¢, marnujac jednoczesnie wyroby, do ktérych byta dodawana.

Po zabiciu przychodzita kolej na oczyszczenie powlok zewnetrznych ze szczeci-
ny. Usuniecia dokonywano poprzez podgrzanie, zmigkczenie skory i oskrobywanie
przy pomocy noza lub specjalnych skrobaczek, wykonanych np. z rogu, tarek do wa-
rzyw itp. Podgrzania, zmigkczenia skory dokonuje si¢ na trzy sposoby: poprzez opa-
lanie, polewanie wrzatkiem lub w sposéb kombinowany, czyli polewanie wrzatkiem
i opalanie resztek. Opalania dokonywano przy pomocy stomy, lutlampy lub palnika
zasilanego gazem. Preferowano przy tym paliwa, takie jak stoma owsiana lub gaz,
ktore nie brudzity skéry sadzami. Jezeli do czyszczenia uzywano wrzatku, zwierze
wkladano do specjalnego koryta. Wrzatek przygotowywano w parniku lub kotle za-
wieszonym nad ogniskiem.

Oczyszczonemu zwierzeciu odcinano glowe i podwieszano za tylne nogi na ha-
ku, belce, zurawiu, drzewie, specjalnie zbudowanym koZle itp., przygotowujac je
w ten sposob do wytrzewienia, czyli opréznienia jamy brzusznej i klatki piersiowe;.
Transportowano je w gére za pomocg orczyka, lin lub specjalnego kotowrotu.

Wytrzewianie polegato na rozcigciu brzucha i wyjeciu wnetrznosci. Nalezato przy
tym podwigza¢ odbyt, aby przypadkiem fekalia nie rozlaty si¢ na migso. Od wnetrz-
nosci oddzielano do oczyszczenia jelita i zotadek stanowiace ostonki przysztych kiet-
bas, kiszek i salcesonéw. Czyszczono je zaraz po zabiciu, kiedy byly jeszcze ciepte.
Wyprowadzano z nich wszystkie pozostale nieczystosci, potem kazde jelito z osobna
wywracano i szlamowano do ostatniej bfonki przy pomocy wody, soli oraz drewnia-
nych nozykéw. Wymyte moczono, aby wyciagnac z nich przykry odér. Po uporaniu
sie z jelitami wyjmowano tzw. letkie: serce i watrobe, przy ktorej trzeba bylo uwa-
za¢, aby nie zgnie$¢ z6kci. Dalej obdzierano z bokéw $wini sadlo i wyjmowano nerki.

Umyta tusza bylo dzielona na polowy i odkladana w chtodne miejsce, aby mie-
so stezalo. Wtedy badano jakos¢ zabitego zwierzgcia. Zwierze uznawano za dobre,
jezeli stonina na grzbiecie byla stusznej wysokos$ci: na trzy lub wiecej palcow (sze-
rokosci). Zdarzalo sie, ze zabite zwierze poklepywano i w ten sposéb wyrazano
dla niego uznanie.

Po stezeniu, najczesciej nastgpnego dnia po $winiobiciu, migso byto dzielone
na kielbasy, na kiszki, na krétsze lub dluzsze przechowywanie. Wigksza cz¢$¢ mie-
sa, sfoniny i sadla przeznaczajac na zapasy, poddawano zabiegom konserwujacym.
Stoning solono, a nastepnie wedzono lub wczesnie sprasowang suszono. Platy sadla

175



Zbigniew Skuza

3-6. Swiniobicie; fot. Zbigniew Skuza
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solono, zwijano w ten sposdb, aby cze$¢ zewnetrzna bylta okryta blong i prasowano
serowniku. Sadlo uzywane jako okrasa do kapusty i ziemniakéw uchodzilo za szcze-
g6lny przysmak, nawet kiedy po pewnym czasie byto juz lekko cuchnace, czyli ,,czuj-
ne”. Przygotowang stonine i sadlo wieszano w komorach, w suchym, przewiewnym
miejscu i zawsze przykrywano czystymi szmatkami. Stoning mozna tez byto ,,roso-
1i¢”, czyli dobrze natrzec¢ sola, pokraja¢ w pasy, utozy¢ szczelnie w beczulce (ostatni
rzad skorag do gory) i przycisna¢ kamieniem. Migsa réwniez solono i przechowywa-
no w debowych beczkach. Czesto podczas swiniobicia na Boze Narodzenie wiesza-
no cala osolong szynke na strychu, gdzie wisiala az do Wielkanocy. Wtedy oblepia-
no ja ciastem chlebowym i pieczono w piecu chlebowym na $niadanie wielkanocne.

Czg$¢ miesa przeznaczano na ,wyroby”: podroby (kiszki i salcesony) oraz kielbase.
Obecnie modnym produktem $winiobicia s3 wedzone szynki i schaby. Kiszki robio-
no z podgardla, cze$ci nerek, czesci gtowizny oraz kaszy gryczanej, jeczmiennej, rza-
dziej jaglanej. Do kiszek zazwyczaj dodawano krew. Salcesony skladaly sie z naste-
pujacych skladnikéw: nerek, ozora, nézek. Do produkgji kietbasy uzywano topatki,
boczku i roznej jakosci okrajkéw z szynek, schabow itd. Kiszki byly przeznaczone
do szybkiego spozycia, czasami nawet podczas §winiobicia; natomiast czes$¢ kielbas
przeznaczano na zapas. Suszono je wtedy lub wedzono, a nastepnie opakowywano
zytnig stomg i wieszano na strychu lub w komorze w przewiewnym miejscu.

Do wyrobu wedlin i podrobéw stuzyt zestaw narzedzi, w ktorego sktad wchodzi-
ly noze, maszynki do mielenia migsa (w ostatnim czasie napedzane silnikami elek-
trycznymi), rogowe lejki do napychania ostonek lub ulatwiajace prace nadziewarki
- maszyny mieszczacej rézng mase farszu, ktory przy pomocy tloka poruszanego
recznie wypychaly w ostonki. W ostatnim czasie mechanizacji ulegta jedna z najciez-
szych prac produkeji kietbas, czyli mieszanie — kutrowanie. Do kutrowania uzywa
sie wiertarek elektrycznych uzbrojonych w mieszadta do zapraw murarskich. Nie-
odzowny byl takze zestaw garnkow, w szczegdlnosci duzych kotiow.

Jeden z podstawowych zabiegdw przy obrébce miesa to jego konserwacja, po-
zwalajaca na dluzsze lub krétsze przechowywanie. Pozyskane mieso powinno star-
czy¢ od Bozego Narodzenia do Wielkanocy, od Wielkanocy do zniw. Konserwacji
migsa — majacego zachowywac $wiezo$¢ przez kilka dni — dokonywano przez obkla-
danie mtodymi li§¢mi mi chrzanu lub pokrzywy. Bardziej skomplikowane byto przy-
gotowanie miesa na dluzsze przechowywanie. Postugiwano si¢ najczesciej soleniem
w beczce debowej, a nastgpnie suszeniem oraz obrobka cieplng poprzez wedzenie.
Obie metody polegaly na odprowadzeniu z migsa wody. Suszenie mocno zasolonego
migsa odbywalo si¢ w piecu chlebowym lub przez dtuzszy okres, np. od Bozego Na-
rodzenia do Wielkanocy, w przewiewnym miejscu na strychu czy w komorze. Mie-
so bylo zawsze osltonigte Inianymi $cierkami. Wedzenia dokonuje si¢ poprzez ciepto
i dym, ktdre powstaja podczas spalania drewna lub trocin. Najlepszym materialem
jest drewno buka, olchy, debu oraz - dla nadania charakterystycznego smaku i aro-
matu - jalowca. Zastosowane gatunki drewna wplywaja na barwe i smak wedzonki.
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W gospodarstwach chlopskich stosowano trzy rodzaje wedzenia: zimnym dy-
mem, na goraco oraz wedzenie z pieczeniem tzw. hycowaniem. Wedzenie na zimno,
w temperaturze od 16 do 22°C, jest najbardziej czasochtonne, w zalezno$ci od prze-
tworu trwa od 2 do 14 dni, ale jest bardzo trwalym sposobem konserwacji — mieso
przechowuje si¢ najdtuzej. Drugi sposéb to wedzenie na goraco. Trwa ono do 3 go-
dzin i przebiega w temperaturze od 30 do 40°C. Ostatnim sposobem jest wedzenie
z hycowaniem, ktore osiggajac temperature okoto 80°C, trwa od 3 do 10 godzin.

Wedzenie odbywalo si¢ w specjalnie do tego przystosowanych pomieszczeniach
- wedzarkach. Skladaly si¢ one z paleniska, gdzie rozpalano ogien, i przestrzeni
do wieszania wedzonek na drazkach. Dym wedrujacy z paleniska osmykiwal mie-
so, suszac je. Cieplote dymu regulowano intensywnoscig ognia i odlegtoscia we-
dzonki od paleniska. Wedzarki lokowano poza domem lub w domowych kominach.
Do wedzenia w kominie wykorzystywano dym pochodzacy z codziennie uzywanych
piecow, w ktorych tradycyjnie palono drewnem. Czasami montowano komore we-
dzarki jako oddzielng czg$¢ pionu grzewczego, w takiej sytuacji palenisko bylo bez-
posrednio pod wedzonka, a dym uchodzil do wspdlnego komina. Uklad ten przypo-
minal system wedzenia seréw w szalasach pasterskich gorali. Poza domem wedzarki
ustawiano w przydomowych sadkach lub ogrédkach. Byly to najcz¢sciej drewniane,
a obecnie metalowe beczki z wykopanym w ziemi paleniskiem, kanatem dymnym.

Swiniobicie bylo waznym wydarzeniem po$réd ztaknionej migsa spotecznosci wiej-
skiej. Przygotowywano si¢ do niego dlugo i oczekiwano. Oprécz pracy okolo po-
zywienia przybieralo tez, jak wickszo$¢ wydarzen na wsi, charakter towarzyski.
Punktem kulminacyjnym byl poczgstunek sporzadzony napredce z okrajkéw mie-
sa, ttuszczéw i podrobow pochodzacych z bitej sztuki. Migso w potrawie bylo lekko
$ciete, aromatyczne, stanowilo ceniony na wsi przysmak. Positkowi temu towarzy-
szyl wszechobecny na wsi bimber. W niektorych regionach Polski §winiobicie przyj-
mowalo charakter sgsiedzkiego festynu. Tradycja tego positku wywodzi sie zapewne
ze starego obyczaju spozywania zaraz po uboju jeszcze cieplego ttuszczu okalajacego
zZwierzece organy, noszacego znamiona zachowan rytualnych.

Po $winiobiciu nastepowalo obdarowywanie migsem, najczesciej bliskich sgsia-
dow i zaprzyjaznionych z rodzing. Mialo to swéj praktyczny wymiar. Swiniobicie
odbywalo si¢ dwa, trzy razy w roku w kazdym gospodarstwie. Dawanie migsa i ocze-
kiwanie rewanzu bylo wigc niepowtarzalng w formie dystrybucja migsa.

Swiniobicie w zestawieniu ze strachem przed glodem i monotonia pozywienia,
jakie panowaly do niedawna na wsi, jawi si¢ jako wydarzenie wazne, radosne, ocze-
kiwane, wymagajace wspdlnej sasiedzkiej zabawy. Jako takie fatwo moze si¢ sta¢
kanwa muzealnego festynu czy warsztatow edukacyjnych.

Stosunkowo latwe jest stworzenie katalogu zabytkéw o charakterze niematerialnym.

Wypada do niego zaliczy¢ zachowania wynikajace z postaw o podiozu religijnym,
zwyczaje nadajace §wiateczny, festynowy charakter, procesy technologiczne obréb-
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10, 11. Wedzenie; fot. Zbigniew Skuza
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12, 13. Swiezonka; fot. Zbigniew Skuza
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ki zywno$ci, zachowania higieniczne, zachowanie ciggéw komunikacyjnych pod-
czas uboju lub zwigzane ze zwyczajami elementy samowystarczalnoséci ekonomicz-
nej wsi. Trudnosci pojawiajg sie dopiero podczas proby stworzenia kolekeji narzedzi.
Problemy te zwigzane s3a z wytypowaniem przedmiotéw uzywanych tylko do $wi-
niobicia lub wyprodukowanych na jego potrzeby. Wigkszo$¢ uzywana jest w gospo-
darstwie do innych zadan, np. parnik, drzwi, lub uzywane do wielu prac, np. noze,
waga, siekiera, miski, garnki itp. Tworzenie wigc kolekeji narzedzi stuzacych tylko
do $winiobicia nie jest celowe. Raczej nalezy stworzy¢ katalog narzedzi w zaleznosci
od przyjetej linii technologicznej procesu.

Warto natomiast zatrzymac sie na aspektach antropologicznych wykorzystania
przedmiotéw. Przyktadem moze tu by¢ parnik, urzadzenie tak oczywiste w zyciu co-
dziennym wsi, az niewidoczne, a przeciez uzywane na co dzien w hodowli, do przy-
gotowywania paszy. W trakcie $winiobicia zaczyna by¢ wielofunkcyjne. Przygoto-
wywany byt w nim wrzatek wykorzystywany podczas oczyszczania $wini z siersci,
a takze do zachowania higieny. Parnik nadawat si¢ do produkcji bimbru - sktadnika
zwyczajowego poczestunku.
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KUCHNIA TATARSKA
JAKO ELEMENT TOZSAMOSCI GRUPY

Tatarzy polscy, przez historykéw zwani tez Tatarami litewskimi czy Tatarami Wielkie-
go Ksiestwa Litewskiego, to autochtoniczna grupa etniczna, ktéra od ponad 600 lat
zamieszkuje ziemie polskie. Czlonkowie tej spotecznosci wywodza sie z kipczackiej
grupy jezykowej i s3 wyznawcami islamu obrzadku sunnickiego szkoly hanafickiej.
Wojewddztwo podlaskie jest obecnie najliczniej zamieszkatym przez te spolecznosé
obszarem. Fenomen tej grupy polega na tym, iz zyjac od kilkuset lat wéréd dominuja-
cej polskiej grupy, udalo jej si¢ zachowac wlasng odrebnosc i tozsamos¢ etniczng.

Do lat 90. XX wieku badania nad spolecznoscia tatarska wpisywaly si¢ w po-
wszechne przekonanie, jakoby procesy etniczne, ktérym podlegaja grupy, byly jed-
nokierunkowe. W mysl tej hipotezy uwazano, iz Tatarzy ulegaja postepujacej asymi-
lacji z kultura dominujacag, tracac wigz etniczng z wlasna grupa, a stawiane diagnozy
nie pozostawialy ztudzen, iz proces ten prowadzi do catkowitego zaniku odrebnosci
etnicznej grupy'. Wkrotce owo stanowisko musiato ulec reorientacji, okazato si¢ bo-
wiem, iz przemiany, jakim ulegla spoleczno$¢ tatarska, doprowadzity do swoistego
»odrodzenia etnicznosci’, wyrazajacego si¢ w postaci zdecydowanej obrony wlasnej
kultury, tradycji, odrebnosci, a takze wzmocnieniu wiezi wewnatrzgrupowe;j.

Celem artykulu jest przestawienie roli kuchni tatarskiej jako waznego elemen-
tu tozsamosci grupy etnicznej. Poniewaz zagadnienie to miesci si¢ w zakresie badan
nad etnicznoscia, przyjmuje zalozenie, iz etnicznos¢ to zespot zaréwno obiektyw-
nych, jak i subiektywnych cech grupy. Warto zaznaczy¢, iz ich rodzaj nie jest staly,

! Z. Jasiewicz, Tatarzy polscy. Grupa etniczna czy etnograficzna?, ,Lud’, 1980, t. LXIV, s. 145-

156; J. Kamocki, Tatarzy polscy jako grupa etnograficzna, ,Rocznik Tataréw Polskich’, 1993,
t. I, s. 43-47.
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lecz zalezny od konkretnej grupy. Grzegorz Babinski sposrdd najczesciej wystepuja-
cych komponentéw wymienia: wspolne pochodzenie, kulture, system wartosci, hi-
storig, symbolike grupows, symboliczne i spoleczne podstawy odrebnosci®. W tym
kontekscie kuchnia moze sta¢ si¢ doskonatym przykladem zewnetrznego wyznacz-
nika wskazujacego na odrebnos¢ i wyjatkowos¢ grupy, co zdaje si¢ by¢ szczegdlnie
istotne w specyficznej sytuacji kulturowej oraz spolecznej, w jakiej znajdujg sie Ta-
tarzy polscy, a jaka stanowi wschodnie pogranicze etniczno-kulturowe. Z drugiej
za$ strony, nalezy wskazac na jej funkcje integrujaca, podkreslajaca wiez grupowa
i trwalo$¢ spolecznoéci. Justyna Straczuk zwraca tez uwage na aspekt wyposazenia
kulinariéw w symbole etnicznej ideologizacji, nierzadko bedgce odbiciem nie tyle rze-
czywistosci kulinarnej, ile ideologicznej manipulacji.

Stanistaw Kryczynski w pracy o Tatarach litewskich z 1938 roku, opisujac kuch-
nie tatarska, zwrdcit uwage na nastepujace aspekty: podobiefistwo pozywienia ta-
tarskiego do polskiego i bialoruskiego, odrebnosci kulinarne dostrzegalne prawie
wylacznie w grupie potraw §wigtecznych, duze — w poréwnaniu do sagsiadéw — spo-
zycie migsa (przede wszystkim baraniny i gesiny)*. Podobnie dzi$ - o ile pozywienie
codzienne nie r6zni Tataréw od sasiadow, o tyle w daniach $wiatecznych odnalez¢
mozna elementy odrebnosci grupy.

Wiréd takich potraw wymieni¢ nalezy przede wszystkim kotduny, czyli piero-
gi z migsem, réznigce si¢ od tradycyjnych miesnych pierogéw tym, ze nadziewane
s3 migsem surowym, ktore — jak podkreslaja sami Tatarzy — podczas gotowania wy-
dziela pyszny rosotek®. Kolejna potrawg jest bielusz. Wedtug Kryczynskiego, to jed-
na z najbardziej ulubionych potraw piatkowych i $wigtecznych grupy®. Obecnie da-
nie to wystepuje w kilku wersjach: jako mieso drobiowe lub wolowe (dawniej gesie
lub baranie) zawijane w ciasto wyrobione z maKki, jajek, masta lub smalcu albo jako
ciasto wielowarstwowe przektadane kilkoma rodzajami farszu: jajkiem, grzybami,
ryzem i migsem. Moze tez wystepowac w wersji na stodko, kiedy to nadziewane jest
jablkami.

Inng charakterystyczng potrawg tatarska jest pierekaczewnik — wielowarstwo-
we ciasto nadziewane miesem lub bialym serem z rodzynkami’. Warto takze wspo-
mnie¢ o cybulnikach - pieczonych na piecu pierozkach z miesem wolowym, bara-
nim lub gesim z dodatkiem posiekanej cebuli.

2 G. Babinski, Pogranicze polsko-ukraitiskie. Etniczno$¢, zréznicowanie religijne, tozsamosc,
Krakéw, 1997, s. 30.

*J. Straczuk, Cmentarz i stot. Pogranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biaforusi, Wro-
ctaw, 2006, s. 161.

*S. Kryczynski, Tatarzy litewscy. Préba monografii historyczno-etnograficznej, ,Rocznik Ta-
tarski’, Warszawa, 1938, t. III, s. 166-167.

> Informacja z wlasnych badan terenowych.

¢ S. Kryczynski, Tatarzy litewscy..., s. 169.

7 Kryczynski podaje rozne warianty farszu pierekaczewnika; tamze.
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1. Pierekaczewnik; fot. Krzysztof Radtowski, 2013 r.

Wiréd tradycyjnych napojow tatarskich wymienic nalezy syte. Jest to midd roz-
prowadzony w letniej wodzie, obecnie serwowany z cytryng. Grupe ta dopelnia-
ja potrawy obrzedowe. Wsrdd nich na pierwszym miejscu wymieni¢ trzeba halve
- cienkie plastry sporzadzone z miodu, maki i masta, oraz dzajme - rodzaj cienko
walkowanych plackéw smazonych na masle. Obie potrawy towarzysza zwyczajom
pogrzebowym.

Dzi$ wigkszo$¢ z wymienionych potraw promuje kuchnie tatarska w prowadzo-
nych przez te spolecznos¢ restauracjach, domach pielgrzyma czy w trakcie imprez
otwartych typu festyny, jarmarki. Warto tez nadmienic, iz pierekaczewnik zostat jako
pierwszy produkt wpisany na Liste¢ Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnic-
twa, stajac si¢ dzieki dzialaniom promocyjnym najbardziej rozpoznawalnym pro-
duktem tatarskim. ,,Dzi$ turysci prosza najczesciej pierekaczewnik, bo albo go znaja,
albo juz o nim styszeli™®.

Z cala pewnoscia mozna powiedzie¢, iz kuchnia tatarska funkcjonuje zaréwno
w wymiarze wspolnotowym, stajac si¢ czynnikiem integrujacym jej cztonkéw, jak
i publicznym, skierowanym do szerokiego grona odbiorcéw. Wspomniana wspdl-
notowos$¢ konstytuuje sie gtéwnie w czasie $§wiat religijnych i obrzedéw rodzinnych.

8 Z badan wlasnych.
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2. Halva; fot. Krzysztof Radtowski, 2013 r.

Kolduny sg nieodzownym elementem wesel, halva towarzyszy obrzedom pogrze-
bowym, kompot aszura ztozony z suszonych owocéw nieodzownym elementem
$wieta Aszura. Instytucjami promujacymi kulinaria na zewnatrz s prowadzone
przez cztonkéw spotecznosci restauracje (,,Tatarska Jurta” w Kruszynianach, ,,Przy-
smaki Tatarskie” w Supraslu) czy domy pielgrzyma - instytucje wielofunkcyjne o ce-
lach religijno-gastronomiczno-noclegowych (Bohoniki, Suchowola).

Produkty tatarskie spotykamy na imprezach plenerowych, a takze na stoiskach
degustacyjnych towarzyszacym réznym przedsiewzigciom, przede wszystkim pro-
mujacym kulture tatarska, czy podczas konkurséw kulinarnych. Nie ma wiec waz-
niejszych imprez plenerowych na Podlasiu bez stoiska z kuchnig tatarska, nie ma tez
wydarzenia kulturalnego nawigzujacego do historii lub po$wigconego kulturze ta-
tarskiej bez potraw tatarskich. Tatarskie dania reprezentujg Podlasie na europejskich
i $wiatowych targach i wystawach. Warto tu wspomnie¢, iz podczas wizyty ksiecia
Karola w Polsce, dzigki staraniom lideréw spolecznosci, Kruszyniany i restauracja
»latarska Jurta” staly sie miejscem odwiedzin brytyjskiego nastepcy tronu, o czym
donosity media tak w Polsce, jak i na §wiecie.

Oferta produktéw promowanych na powyzszych imprezach czy w lokalach ga-
stronomicznych opiera si¢ na produktach kuchni od$wigtnej oraz obrzgedowej i skie-
rowana jest do turystéw zaréwno z Polski, jak i zagranicy. W zwigzku z duzym za-
interesowaniem kuchnia ta jest wcigz urozmaicana i poszerzana o nowe potrawy,
odwolujace sie do tradycji Tataréw krymskich czy krajow Bliskiego Wschodu. Tym
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samym jest ona coraz bardziej kreowana niz odtwarzana, stajac si¢ — by uzy¢ termi-
nu Erica Hobsbawma - swego rodzaju ,tradycja wynaleziong”

Kuchnia Tataréw jest pielegnowanym i podkreslanym przez t¢ spolecznos¢ ele-
mentem odrebnosci grupy, pozwalajagcym na uwypuklenie réznic etnicznych. Jed-
ng z podejmowanych wspodlczesnie strategii, majacych podkresli¢ owa odrebnosc,
jest nadawanie tradycyjnym potrawom tatarsko brzmigcych nazw. Dzialania te po-
za aspektem komercyjnym odzwierciedlaja wspolczesne przemiany, jakim ulega
spofeczno$¢ tatarska, a ktore zorientowane s3 na poszukiwanie wtasnej tozsamosci
w opozycji do tradycji arabskiej’ i zwrdcenie si¢ w kierunku tradycji ludéw tur-
kijskich. Bielusz zmienia nazwe na kabate, kiszka ziemniaczana na bruszel, pierog
z jablkiem staje si¢ almatykiem, a z serem — dzantykiem. ,,Sg to — by zacytowac sa-
mych Tataréw — nazwy czysto tatarskie”.

Justyna Straczuk zwraca uwage na jeszcze jeden aspekt kulinariéw grup etnicz-
nych, stojacy w opozycji do ideologizacji czy komercjalizacji potraw. Sg nim wy-
roste z atmosfery domowej upodobania kulinarne bedace odbiciem autentycznych
preferencji'®. Sami Tatarzy wskazuja na kuchnie¢ jako na element tatarskiej kultu-
ry, z ktérym sie identyfikuja, odwolujac si¢ przy tym do tradycji rodzinnej i prze-
kazu miedzypokoleniowego. Do dzi$ zreszta receptury kulinarne transmitowane sg
w przekazie miedzypokoleniowym lub w trakcie organizowanych przez instytucje
tatarskie warsztatow skierowanych do dzieci i mlodziezy.

Powyzsze uwagi mialy na celu ukazanie zwigzku miedzy tozsamoscia Tataréw
polskich a kuchnia, stanowigca istotny element dziedzictwa kulturowego grupy. Po-
zywienie jest nie tylko zewnetrznym wyroéznikiem grupy akcentujacym jej odreb-
nos¢ i tozsamos¢, ale takze czynnikiem podtrzymujacym wi¢z wewnatrzgrupowa.
Stanowi tez doskonate pole ideologicznej manipulacji, pelnigc funkcje znakéw iden-
tyfikacyjnych podtrzymujacym odrebno$¢ grupy.

’ Wraz z przybywaniem do Polski od lat 80. XX w. studentéw z krajow arabskich Tatarzy,
pozostajacy dotad pod wpltywem kultury tureckiej, weszli w kontakt ze $§wiatem muzut-
manskim z innego kregu cywilizacyjnego. Spotkanie to dato poczatek ,,odrodzeniu religij-
nemu’, polegajacemu na u$wiadamianiu tej spolecznoséci ,wladciwych zasad islamu”. Dzia-
tania ta natrafity na opor czesci spolecznosci tatarskiej, zwracajac ja w kierunku tradycji
turecko-tatarskiej.

107, Straczuk, Cmentarz i stét..., s. 162-163.
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PREZENTACJA DZIEDZICTWA KULINARNEGO
PoMORZA SRODKOWEGO
PODCZAS IMPREZ PLENEROWYCH
w MuzEUM W SWOLOWIE

W 2008 roku w miejscowoéci Swotowo, polozonej na Pomorzu Srodkowym po-
miedzy Stupskiem a Darfowem, otworzono dla zwiedzajacych wyremontowang
Muzealng Zagrode Albrechta. Czworoboczna zagroda, charakterystyczna dla bo-
gatych gospodarzy pomorskich, prezentuje zycie codzienne z poczatku XX wieku.
Wraz z uruchomieniem nowej placéwki muzealnej podjeto organizacje imprez
plenerowych. Cze$¢ z nich jest bezposrednio zwigzana z dziedzictwem kulinarnym
regionu Pomorza Srodkowego zaréwno przed, jak i po zakonczeniu w 1945 roku
IT wojny $wiatowe;j.

Okres powojenny charakteryzowal si¢ niespotykanymi dotad w Europie prze-
siedleniami ludnosci. Sytuacja taka miala réwniez miejsce na Pomorzu Srodkowym
— w okolicach Stupska, Ustki, Darlowa, Stawna czy Leby. Ludno$¢ niemiecka wysie-
dlano za Odre, a na jej miejsce przybywali osadnicy m.in. z centralnej Polski, z oko-
lic Krakowa, Kielc i Lublina, ekspatrianci z dawnych Kreséw II Rzeczypospolitej,
a takze Ukraincy przymusowo osiedlani w ramach akgji ,Wista”. Kazda z grup lud-
nosci przynosita ze soba swoje nawyki zywieniowe i tradycje kulinarne, ktére nakta-
daly sie na zastang wiejskg kuchnie Pomorza Srodkowego.

Tradycyjna, wiejska kuchnia Pomorza Srodkowego sprzed, jak i po 1945 ro-
ku stala si¢ tematem badawczym etnologdéw pracujacych w Muzealnej Zagrodzie
Albrechta. Dzigki badaniom terenowym udalo si¢ odtworzy¢ kilkadziesigt przepi-
soéw kulinarnych oraz zebra¢ materialy dotyczace hodowli, upraw i sposobéw prze-
twarzania zywnosci. Do zbioréw muzealnych pozyskano wiele cennych obiektow
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1. Muzealna Zagroda Albrechta w Swotowie; fot. Dawid Gonciarz

zwigzanych z tematyka kulinarng. Udalo si¢ takze odtworzy¢ tradycje browarnictwa
wiejskiego ze Swolowa sprzed 1945 roku'.

Dawna kuchnia pomorska dzielita si¢ na kuchni¢ mieszczansko-dworska oraz
kuchnig¢ wiejska. Ta ostatnia byla prosta i smaczna. Wigkszos$¢ produktow przy-
gotowywano na kaflowej kuchni z fajerkami, opalanej drewnem, torfem i brykie-
tem. Pomieszczenie kuchni stanowilo centralng czes¢ domu, sytuowana tuz za sie-
nig. Jedzono gléwnie to, co wyhodowano w gospodarstwach. Naturalne skfadniki
rodlinne i zwierzgce dominujace w chlopskich jadlospisach definiowaty wiejska
kuchnie Pomorza Srodkowego. Byta ona zwigzana z rasami zwierzat charaktery-
stycznymi dla tego regionu, m.in. gesia pomorska oraz owca pomorska. Sg to obec-
nie rasy zwierzat przechowywane w stadach zachowawczych, a ich liczebnos¢ jest
bardzo mata.

Jedna z gtéwnych imprez plenerowych w swolowskim Muzeum zwigzana jest
z tradycja bicia i spozywania gesi w okolicy dnia §w. Marcina, czyli 11 listopada. Bylo
to dawniej dla spotecznosci wiejskich na Pomorzu ogromnej rangi wydarzenie. Ge$
pomorska hodowana byta od wiekéw w wielu krajach nadbaltyckich, m.in. w Polsce
i Niemczech. Rozpowszechnita si¢ w calej Europie, uzywana byta do uszlachetniania

! Szerzej o tematyce wiejskiego browarnictwa napisalem w artykule pt. Czy cos nam bezpow-
rotnie umkneto? Tworzenie kolekcji muzealnej w oparciu o tradycje browarnictwa wiejskiego
i przemystowego na Pomorzu Srodkowym przed 1945 r. w realiach XXI w., ,Wie$ Radomska”,
Radom, 2011, t. 9, s. 95-106.
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2. ,Gesia niedziela w Zagrodzie”, Swotowo, 2008 r.; fot. Dawid Gonciarz

innych ras. Charakteryzuje si¢ duzg zdrowotnoscia oraz odpornoscig na mniej ko-
rzystne warunki srodowiskowo-zywieniowe.

»Gesia niedziela w Zagrodzie” - tak zatytulowano pierwszg impreze, ktéra od-
byta si¢ w listopadzie 2008 roku, a zwigzana byla z tradycjami dnia $§w. Marcina.
Pomyst zorganizowania jesiennego spotkania okazal si¢ przystowiowym strzatem
w dziesigtke. Pomimo jesiennej aury ttumy zwiedzajacych przybyly do Zagrody Al-
brechta. Po dania z gesi ustawialy si¢ dlugie kolejki. Szybko okazalo sie, ze potraw
z gesiny zabraklo dla uczestnikdéw, co wywolywalo niezadowolenie kolejnych, na-
plywajacych do Muzeum goséci. Tego dnia muzealnicy przygotowali dania oparte
na tradycyjnych pomorskich przepisach: brukwianke na gesinie, kartoflanke na gesi-
nie, gesi pieczone z majerankiem, galarete z gesi oraz gesi smalec. Oprocz degustaciji
zadbano o projekcje filméw zwigzanych z gesia pomorska oraz konkursy, gry i zaba-
wy dla najmtodszych zwiedzajacych. Pomimo Ze impreza przerosta organizacyjnie
pracownikéw Muzeum (nikt bowiem nie spodziewat si¢ tak duzego zainteresowa-
nia ze strony uczestnikdéw), postanowiono o jej dalszym rozwoju. Bylo to oczywiscie
wyjscie naprzeciw oczekiwaniom gosci zwiedzajacych Zagrode Albrechta.

Od 2009 roku postanowiono rozpocza¢ w Muzeum hodowle gesi pomorskiej.
Piskleta przywozono z Instytutu Zootechniki w Dworzyskach pod Poznaniem. Mu-
zealnicy aktywnie wlaczyli si¢ w propagowanie hodowli gesi, ktéra dawniej byta tak
charakterystyczna dla terenéw Pomorza. Liczace 35 osobnikéw stado w Swolowie
stanowi atrakcje dla turystéw zwiedzajacych Zagrod¢. Moga oni obserwowacé roz-
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3. Gesi pomorskie w Muzeum w Swotowie; fot. Dawid Gonciarz

wdj gesi od pisklecia az do dorostego osobnika. Pracownicy Muzeum propaguja spo-
zywanie migsa z gesi i chetnie dzielg si¢ z zainteresowanymi osobami pomorskimi
przepisami kulinarnymi. Wymiernym efektem takiego dzialania jest coraz wigksze
zainteresowanie mieszkaficow Pomorza Srodkowego potrawami z gesi. Wiele z 0sob
zaczelo przygotowywac potrawy, w ktérych sktad wchodzi mieso z tego ptaka, tak-
ze dziatalnosci lokalnych K6t Gospodyn Wiejskich nastawiona jest coraz czesciej
na promowanie dan z gesi.

Z ptakiem tym wigze si¢ wiele historii, ktére opisywane byly w przedwojennych
wydawnictwach ukazujacych sie na Pomorzu Srodkowym. Regionalisci pomorscy
opisywali m.in. sposéb chowu tego ptactwa oraz zwyczaje zwigzane z ich ubojem.
Dzieki archiwalnym wydawnictwom zachowanym m.in. w Muzeum Pomorza Srod-
kowego w Stupsku mozemy zapoznac si¢ z niezmiernie istotng rola, jaka odgrywata
ge$ w pomorskich gospodarstwach przed 1945 rokiem. Dowiadujemy sie z ustnych
przekazow, jak np. pochodzacego z okolic Koszalina, skad wzigla si¢ nazwa ,Marci-
nowe gesi’:

Dawno temu zyt w pewnej wsi chlopiec, o imieniu Marcin, ktory byt strasznym le-
niem, nie chcial sig uczyc i czesto opuszczat lekcje w szkole. Pewnego dnia, gdy udat sig
na wagary, zamiast do szkoty pobiegt w geste zarosla i potozyt si¢ spac. Ludzie we wsi
mysleli, ze przytrafito mu sie cos ztego. Wyruszyli na poszukiwania, ale nie mogli go
znalezé. W kovicu pewien gesi pastuch przechodzit ze swym stadem obok zarosli, gdzie
chtopiec spal. Gesi pobiegly w krzaki, zatrzymaly sie przed nim i zaczely przeraZliwie
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4. Tatar z piersi gesiej; fot. Dawid Gonciarz

gegac. To zwrdcito uwage ludzi, pobiegli tam i znalezli matego leniucha. Od tego czasu
zaczeto nazywac gesi Marcinowymi gesiami®.

Kolejna edycja imprezy w 2009 roku pt. ,,Gesia niedziela w Zagrodzie” tylko po-
twierdzita bardzo duze zainteresowanie uczestnikéw przygotowanymi potrawami
z gesiny. Od 2010 roku Muzeum rozszerzylo formule imprezy o drugi dzien, tj. so-
bote, zmieniono takze jej nazwe, ktéra brzmi: ,Na $w. Marcina najlepsza pomorska
gesina”. Odbywa si¢ ona w sobote i niedziele przypadajace najblizej dnia $w. Marci-
na. Od momentu poszerzenia formuty imprezy do wspoélpracy zaproszono takze Ko-
ta Gospodyn Wiejskich z terenéw Pomorza Srodkowego oraz Kaszub. Turysci maja
do wyboru dania przygotowane na kilkadziesigt sposobow z wykorzystaniem miesa
gesi. Impreza z roku na rok sie rozrasta i przyciaga coraz wigksze rzesze odwiedzaja-
cych. Jest doskonalym przykladem odwolania si¢ do tradycji kulinarnej przyrzadza-
nia w okresie jesiennym potraw z gesiny na Pomorzu.

Pod koniec 2012 roku ukazala si¢ przygotowana przez pracownikéw Muzeum
publikacja zatytulowana Ges pomorska - rasa zapomniana. Znajda si¢ w niej oprocz
informacji historycznych oraz zwigzanych z hodowla takze przepisy kulinarne: we-
dzone potgeski, pomorska ges pieczona, pomorski garnek §wiateczny, smalec z gesi,
okrasa z gesi, brukwianka na gesinie i wiele innych. Do publikacji dofaczony zostat
dziesieciominutowy film ukazujacy $wigto gesi w swotowskim Muzeum.

> U. Jahn, Volkssagen aus Pommern und Riigen, Berlin, 1889, 2. Auflage, ttum. fragmentu
R. Kupisinski.
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Na tw Marcina najlepsza pomorska

GESINA

http://muzeum.swolowo.pl

_ -pomorskie potrawy z gesiny:
———— pieczona ges. potgeski wedzone, smalec, galareta,
- 2otadki gesie, brukwianka 1kartoﬂanka na gqsuue
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targ produktow wiejskich: przetwory, wypieki i smakotyki
spotkanie z Rudi Schuberthem (niedziela)
spektakl teat{u cieni , 0 gesiareczce Kasieni”

‘wystep Dartowskiej Orkiestry Detej
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bilety w cenie: : e :
@ wofowo i

. boto-niedzielo
godz. 10-16

5. Plakat promujacy kolejna edycje imprezy w Swolowie, 2012 r.; fot. Dawid Gonciarz
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Kontakt z dawnymi mieszkanicami Swotowa pozwolit na pozyskanie informacji o ho-
dowli szparagdéw w tej wsi. W muzealnym ogrodzie rozpoczeto uprawe tego warzywa,
o ktérym Maguelonne Toussaint-Samat pisze:

W poréwnaniu z nimi migso wydaje si¢ prawie za darmo, zwlaszcza gdy poréwna-
my to z sytuacjq dzisiejszg, kiedy proporcje sqg wrecz odwrotne. Nie nalezy przy tym
zapominac, Ze szparagi i pieczenie pojawiaty sig¢ jedynie na stotach uprzywilejowanych
grup spolecznych. Na wsiach nie wiedziano w ogole, co to takiego, a nawet w miastach
jedynie znikoma mniejszos¢ mogta o nich marzy¢, nie mowigc oczywiscie o dziewiet-
nastowiecznych mitosnikach wyszukanej kuchni’.

Sytuacja ta zmienila si¢ jednak od konca XIX wieku, a na poczatku XX szparagi
zaczgto uprawia¢ na wieksza skale, takze na Pomorzu. W 2009 roku zorganizowano
po raz pierwszy w swolowskim Muzeum impreze¢ plenerowsg pt. ,,Szparagowe $wigto,
czyli w ogrodzie i zagrodzie”. Stala si¢ ona wydarzeniem cyklicznym, ktére ma na ce-
lu promowanie hodowli, jak i spozywania potraw ze szparagéw w okresie wiosenno-
-letnim. W trakcie imprezy organizowany jest konkurs dla K61 Gospodyn Wiejskich,
wlascicieli gospodarstw agroturystycznych i pensjonatéw na najlepsze danie przygo-
towane z wykorzystaniem szparagéw. Muzealnicy popularyzuja wiedzg¢ o tej roslinie
i zachecaja do jej spozywania i wykorzystywania dawnych przepiséw kulinarnych.

Ostatnig z imprez plenerowych w Swolowie zwigzang z promocja dziedzictwa kuli-
narnego jest ,Babie lato w Zagrodzie — konkurs na pomorska nalewke”. Pierwszy raz
wydarzenie to zostato zorganizowane we wrzesniu 2008 roku. Do tej pory odbyto si¢
juz pig¢ edycji konkursu. Jest to impreza o tyle inna od dwdch wyzej opisanych, ponie-
waz odwoluje si¢ bezposrednio do tradycji przyrzadzania nalewek ludnosci przybylej
na tereny Pomorza Srodkowego po 1945 roku. To zazwyczaj tradycja przekazywana
z pokolenia na pokolenie, w rodzinach 0s6b zgtaszajacych swoje nalewki do konkursu.
Mamy wiec m.in. przepisy ludnosci przybywajacych na Pomorze z dawnych Kreséw
II Rzeczypospolitej, sa nalewki przyrzadzane wedtug receptur rodzin kurpiowskich,
z Polski centralnej czy z poludniowo-wschodniej. Sg tez oczywiscie receptury wspot-
czesne, opracowane przez mieszkaicéw Pomorza Srodkowego. Na stoiskach roztozo-
nych w muzealnym ogrodzie mozna degustowa¢ przygotowane do konkursu nalewki:
aroniowke, pigwowke, jarzebiak, wisniéwke, orzechéwke i wiele, wiele innych. Impre-
za odbija sie szerokim echem wsréd mieszkancow tej czesci Pomorza oraz turystow
przebywajacych we wrzesniu nad Baltykiem. Jest zaakcentowaniem wspanialej pol-
skiej tradycji przygotowywania nalewek domowym sposobem.

Od maja 2012 roku Muzeum w Swolowie prezentujace do tej pory pojedyncza czwo-

roboczng zagrode bogatego chtopa pomorskiego znacznie si¢ rozbudowato. Statlo sie
to mozliwe dzieki dotacji Urzedu Marszatkowskiego woj. pomorskiego i sSrodkom

3 M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, przet. A. B. Matusiak, M. Ochab,
Warszawa, 2002, s. 633.
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6. Jury obraduje podczas konkursu nalewek, Swolowo, 2009 r.; fot. Dawid Gonciarz

Unii Europejskiej. W chwili obecnej zwiedzajacy maja mozliwo$¢ zapoznania sie
z 13 obiektami szkieletowymi (ryglowymi) budownictwa wiejskiego. Formutly im-
prez promujacych dziedzictwo kulinarne Pomorza Srodkowego zostaly poszerzone
o nowe obiekty. Zwiedzajacy maja jeszcze bogatsza oferte kulinarna*. Gesi, szpara-
gi i nalewki staly si¢ kulinarnymi produktami, ktére w coraz wigkszej swiadomosci
mieszkancéw Pomorza i innych regionéw Polski kojarza sie ze swolowskim Mu-
zeum. To dziedzictwo kulinarne jest bardzo waznym aspektem naszej kultury.

Nie wypada nie zgodzi¢ si¢ z cytowana wyzej Maguelonne Toussaint-Samat, kto-
ra pisze:

Od zarania dziejow ludzkos¢ poszukujgca Zywnosé wytyczata drogi poznania Swia-
ta. Gtéd byt motorem postepu i wcigz pozostaje Zrodtem wszelkiej ludzkiej energii, do-
brej i zlej; jest podstawg rozwoju, przyczyng konfliktow, alibi dla sumienia, ceng ludz-
kiego trudu. Wokét zywnosci wyrastaty cywilizacje i scieraly sig imperia, z jej powodu
popetniano zbrodnie, ustanawiano prawa i zdobywano wiedze. Cata reszta jest litera-
turg...’

* Wigcej informacji o nowych obiektach i poszerzonych formutach imprez kulinarnych zna-
lez¢ mozna na stronie internetowej: Muzeum.swolowo.pl.
> M. Toussaint-Samat, Historia naturalna..., s. 6.
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Anna Grzeskowiak-Przywecka

Muzeum Narodowe Rolnictwa
i Przemyshu Rolno-Spozywczego w Szreniawie

(GORZELNIA W SZRENIAWIE
— ADAPTACJA OBIEKTU NA CELE WYSTAWIENNICZE

W komunikacie zostala przedstawiona — bedaca w trakcie realizacji — inwestycja
przystosowania budynku bylej gorzelni w Szreniawie na cele ekspozycyjne (gorzel-
nictwo, piwowarstwo, walka z alkoholizmem, przetwdrstwo owocoéw i warzyw) oraz
produkcyjne (minibrowar i mikrogorzelnia).

Gorzelni¢ w majatku Szreniawa zbudowano pod koniec XIX wieku, w okresie, gdy
majatek znajdowal sie w rekach rodziny Bierbaumodw. Byla ona cze$cig majatku
ziemskiego, ktorego powstanie datowane jest na potowe XIX wieku. Po II wojnie
swiatowej obiekt uzytkowany byl przez Panstwowe Gospodarstwo Rolne w Szrenia-
wie. Do wiosny 1969 roku w gorzelni produkowano spirytus surowy. Wéwczas za-
konczono produkgje, a obiekt stal nieuzytkowany. W roku 1977, po modernizacji
i adaptacji, w bylej gorzelni uruchomiono produkcje ekstraktu stodowego na potrze-
by przemystu farbiarskiego i spozywczego. Wigkszo$¢ urzadzenia ekstraktowni po-
chodzita z demobilu, wczesniej stanowily wyposazenie browaréw i gorzelni. Praca-
mi adaptacyjnymi kierowal piwowar Edward Stamm. Ekstraktownia dzialala réowno
15 lat. Na przelomie lat 80. i 90. XX w. budynek stal si¢ wlasno$cig Agencji Wtasno-
$ci Rolnej Skarbu Panstwa (obecnie Agencja Nieruchomosci Rolnych). Od konca lat
90. XX wieku budynek wraz z pozostalym majatkiem dzierzawi Muzeum Narodowe
Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie.

Przebudowa obiektu w drugiej potowie lat 70. XX wieku w celu przystosowania
do nowych funkcji produkcyjnych spowodowata usuniecie wiekszo$ci pogorzelnia-
nych maszyn i urzadzen. Z dawnego wyposazenia zachowat si¢ tylko w pomiesz-
czeniach piwnicznych nitowany stalowy zbiornik na spirytus o pojemnosci kilku-
dziesigciu tysiecy litréw oraz dwuptomienicowy kociol parowy w pomieszczeniu
kottowni, ktéry jednak nie byl pierwotnym wyposazeniem zaktadu.
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1. Widok ogélny gorzelni w Szreniawie od strony poludniowo-wschodniej przed adaptacja,
stan z 2007 r.; fot. Zbigniew Antczak, archiwum MNRiPRS w Szreniawie

2. Widok ogoélny gorzelni w Szreniawie od strony wschodniej po odtworzeniu pierwotne;j
bryty budynku, stan z 2012 r; fot. Zbigniew Antczak, archiwum MNRiPRS w Szreniawie
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Rozleglych prac adaptacyjnych dokonano w najobszerniejszym pomieszczeniu
gorzelni — aparatowni. Przebudowano przejscia oraz dobudowano antresole. Na po-
trzeby ekstraktowni od strony poludniowo-zachodniej nad piwnicg dobudowano po-
mieszczenie kietkowni. Wokdt budynku postawiono kilka mniejszych przybudéwek
oraz dwie rampy. Ponad dachem zlokalizowano przenosnik do transportu zboza.

W 2007 roku powstala koncepcja stworzenia ekspozycji z mikroinstalacjami
produkcyjnymi. Zalozono powstanie ekspozycji gorzelnictwa, piwowarstwa, prze-
twdrstwa owocowo-warzywnego z winiarstwem. W celu podniesienia atrakcyjnosci
ekspozycji zatozono zbudowanie instalacji produkcyjnych o niewielkiej wydajnosci:
minibrowaru o wydajnosci 2-3 hl/warke, mikrogorzelni o wydajnosci 4 1 spirytusu
najeden odped o mocy ponizej 90° oraz stworzenie stanowiska do przerobu owocoéw
i warzyw wykorzystywanego w ramach lekcji muzealnych.

W 2010 roku rozpoczely si¢ pierwsze, trwajace rok, prace budowlane. Etap ten
obejmowal przywrdcenie pierwotnej bryly budynku gorzelni. Odbywato si¢ to na pod-
stawie rysunkow technicznych z roku 1949. W etapie tym uporzadkowano i odno-
wiono elewacje: usunigto wszystkie wtorne nadbudéwki i przybudéwki, naprawiono
komin oraz wymieniono stolarke okienng i drzwi zewnetrzne. Prace sfinansowane zo-
staly ze srodkéw Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa Narodowego.

Dwa lata pdzniej srodki przekazane przez Urzad Marszalkowski Wojewodz-
twa Wielkopolskiego umozliwily kontynuacje projektu, obejmujaca prace budow-
lane wewnatrz obiektu wedlug planéw z roku 1949 oraz zakup i montaz urzadzen
minibrowaru oraz mikrogorzelni. Obecnie konczg si¢ prace budowlane i montaz
urzadzen technologicznych. Do zakonczenia tego etapu potrzebne bedzie jeszcze za-
tatwienie formalno$ci zwigzanych z produkcjg alkoholu oraz przeprowadzenie prob-
nego rozruchu technologicznego.

W kolejnych latach (w zaleznoéci od pozyskania srodkéw finansowych) roz-
poczng sie prace nad realizacja ekspozycji muzealnych. Cze$¢ pomieszczen na pig-
trze zaadaptowana zostala na sal¢ szkoleniowa. W pozostatych pomieszczeniach pla-
nuje si¢ odtworzy¢ mieszkanie gorzelanego oraz kancelari¢ kontroli skarbowej z lat
50. i 60. XX wieku, czyli okresu, gdy w gorzelni konczono juz produkeje spirytusu.
Na parterze przewiduje si¢ utworzy¢ sal¢ konsumpcyjna z dostepna dla widza muze-
alnego czgscig produkeyjna: kotlem zacierno-warzelnym i kadzig filtracyjng. W apa-
ratowni planuje si¢ odtworzy¢ czes¢ pierwotnego wyposazenia. Ponownie ustawio-
no maszyne parows, zdemontowang w gorzelni w latach 70. XX wieku i przekazang
do zbioré6w Muzeum. Na antresoli planuje si¢ stworzy¢ sale-klub poswiecong wal-
ce z alkoholizmem. Znajdzie tam miejsce m.in. galeria plakatu antyalkoholowego.
Przewiduje si¢ tez wydzielenie czgsci poswieconej na galerie bytych pracownikéw
gorzelni w Szreniawie. Dalej zaklada si¢ utworzenie ekspozycji poswigconej dzie-
jom gorzelnictwa oraz zrédlom napedu w gorzelni. Wydzielong cz¢$¢ parteru zajmie
produkeja alkoholu, czyli alembik do produkcji spirytusu, wraz z pomieszczeniem
mieszalni wodek. Ostatnie z pomieszczen od zwiedzajacych odgradza¢ bedzie prze-
szklona $ciana.
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3. Pomieszczenie rostnikéw w ekstraktowni w Szreniawie (wyburzone w trakcie adaptacji

w 2010 r.); fot. Zbigniew Antczak, archiwum MNRiPRS w Szreniawie

4. Lezakownia minibrowaru w trakcie budowy, stan z 2012 r.;
fot. Anna Grzes$kowiak-Przywecka, archiwum MNRiPRS w Szreniawie




GORZELNIA W SZRENIAWIE

5. Pomieszczenie dawnej
aparatowni w trakcie prac
budowlanych, stan z 2012 r;
fot. Anna Grze$kowiak-Przy-
wecka, archiwum MNRiPRS
w Szreniawie

m "

\ZEZWNOEE To ZDROWIE

- RLKOHOL = wypapEk PRZY pRAcy

6. Projekt plastyczny wystawy na antresoli ,Walka z alkoholizmem” autorstwa Izy Kolki;
archiwum MNRiPRS w Szreniawie
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W piwnicy zlokalizowane zostalo serce minibrowaru: lezakownia i rozlewnia.
Ze wzgledow technologicznych pomieszczenia te dostepne beda dla zwiedzajacych,
podobnie jak pomieszczenie mieszalni wodek, wylacznie przez przeszklong $ciane.
W piwnicy zlokalizowana zostanie réwniez ekspozycja dotyczaca dziejow piwowar-
stwa, a w dawnym magazynie ziemniakéw powstanie ekspozycja przetworstwa owo-
cowo-warzywnego ze stanowiskiem interaktywnym do przerobu owocow i warzyw.
Tutaj tez znajdzie si¢ miejsce na liczne obiekty muzealne pochodzace z winiarni
w Lipce koto Pily i stworzenie ekspozycji poswigconej peerelowskiej wytwoérni win,
z ktérej stynne w calym kraju wina, jak ,,Stodka Pani” czy ,,Szara Reneta’, znikaly po-
dobno ze sklepow zaraz po dostawie.
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Agnieszka Oczkowska

Muzeum — Nadwislanski Park Etnograficzny
w Wygielzowie i Zamek Lipowiec

ZIEMNIAKI PO CABANSKU
— ATRAKCJA TURYSTYCZNA OKOLIC CHRZANOWA

Pieczone, prazone czy pod zarejestrowang nazwg ,.ziemniaki po cabansku” s3 po-
trawg uwazang przez mieszkancow powiatu chrzanowskiego za specyficzng dla tego
terenu. Zakorzenione w §wiadomosci, wielopokoleniowe istnienie tej potrawy zade-
cydowalo o uznaniu jej za regionalna.

Ziemniaki po cabansku to potrawa jednogarnkowa, prawdopodobnie wywo-
dzaca si¢ z jesiennego zwyczaju ich pieczenia na polu podczas wykopek. Stanistaw
Urbanczyk - polski jezykoznawca, profesor uniwersytetu torunskiego, poznanskie-
go i krakowskiego, czlonek Polskiej Akademii Umiejetnosci — we wspomnieniach
o swojej rodzinnej wsi z lat 1909-1921 opisuje ten zwyczaj:

Przy kopaniu ziemniakow cos tam pomagatem, ale raczej szto o rados¢ i szczescie
prazenia ziemniakéw. Dno zelaznego garnka wyktadato sie plastrami stoniny, wrzu-
cato si¢ do niego obrane ziemniaki z dodatkiem stoniny. Na wierzch szly liscie kapusty,
wreszcie kawat darni. Wokot rozpalato sig ogien. Te bez wody prazone ziemniaki nad-
zwyczajnie smakowatly, podobnie jak ziemniaki pieczone w ogniu. Ziemniaki jedlismy
nabite na wystrugane dzidki'.

W 2011 roku Starostwo Powiatowe w Chrzanowie we wspdtpracy z Muzeum -
Nadwislaniskim Parkiem Etnograficznym w Wygielzowie i Zamku Lipowcu prze-
prowadzilo badania terenowe dotyczace historii ziemniakéw po cabansku. Z ankiet
wynika, iz ta potrawa przekazywana z pokolenia na pokolenie nie zmieniala swoje-
go sposobu wykonania od przeszto polwiecza. Boki zeliwnego garnka wyklada sie

!'S. Urbanczyk, Z mitosci do wiedzy. Wspomnienia, do druku przygotowat i przypisami opa-
trzyt A. Gorzkowski, Krakdow, 1999, s. 54.
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1. Przygotowywanie ziemniakow po cabansku; fot. Agnieszka Oczkowska

plasterkami boczku w celu zabezpieczenia przed przypaleniem reszty skltadnikéw.
Na dno naczynia wklada si¢ skorke z boczku lub stoniny. Nastepnie warstwami ukla-
da si¢ pokrojone w grube plastry lub kostke: ziemniaki, kietbase, cebule, marchewke,
czerwony buraczek, natke pietruszki oraz sol i pieprz do smaku. Ostatnig warstwe
sktadnikow nakrywa si¢ szczelnie kilkoma lis¢mi kapusty. Na to kladzie si¢ darn i tak
przygotowany garnek stawia na cegle, wokot ktérej pali si¢ ognisko.

Pieczenie trwa okolo godziny. Gdy z garnka ulatnia si¢ smakowity zapach, to sy-
gnal, ze potrawa jest gotowa. Po zdjeciu darni zastrugang dzidka lub widelcem trze-
ba sprobowac, czy ziemniaki na samej gorze s3 migkkie. Potrawe mozna podawac
z kubkiem kwasnego mleka, maslanki, kefiru badz ogérkiem kiszonym. Niegdys ser-
wowano ja z podpiwkiem. Z biegiem lat garnek zmienit si¢ z glinianego na bardziej
wytrzymaly i dostepny - zeliwny, a takze sposéb podawania potrawy z tradycyjnego
- na lisciach kapusty, na wspdlczesny - na talerzach.

Dawniej podczas sporzadzania potrawy obowigzywal podzial prac: mezczyzni
przygotowywali ognisko, darn do przykrycia garnka, a takze drewniane dzidki do spo-
zycia positku; panie obieraly i kroily sktadniki, ktére ukladaty w garnku. Atmosfera
wspdlnych przygotowan, uktadania w garnku, pieczenia, wspolnej uczty oraz pogawe-
dek jest niepowtarzalna. Zwyczaj pieczenia ziemniakéw do dzisiejszego dnia towarzy-
szy spotkaniom rodzinnym i przyjacielskim na ziemi chrzanowskie;j.

Ziemniaki po cabansku wziely swoja nazwe od przydomka caban, jakim obda-
rzano mieszkancéw Chrzanowa. Obecnie trudno z calg pewnoscig wyjasni¢ prowe-
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2. Wspolczesny garnek
zeliwny; fot. Agnieszka
Oczkowska

2. Ziemniaki po cabansku podane!, Chrzanéw, lata 70. XX w;
fot. Adam Biel, zbiory rodzinne Oczkowskich
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niencje tej nazwy, gdyz towarzyszy ona mieszkanicom tych ziem od dawien dawna,
jak opisano to w jednej z XIX-wiecznych gazet*:

Chrzanow odlegly jest od krahowa o 6 i pot mil,
a 0 2 od granicy Szlgska gornego.  Przybywa sie do
nicgo kolejg zelazng, a nastepnic pot mili piechots
z Trzebini. Na samym wslepie uderzajy nas ogromne
piaski, przez ktire przebyé wipada jak przcz druga
Sahare, a gdv horagan zadmie, zasypuje oczy i podro-
mnika w krytvezném stawia polozeniu. nie ma tu bo-
wiem saharskich oazow. Co si¢ powiedzialo o wie-

Zydzi zagmuja tuta) dwie trzecie eaké] Induosei, je-
dna trzecia przypada na chrzeséjan, typowyeh Chrza-
nowtan zwivkle Cabanami zwanveh,  Chrzanowianic
sa wzrostu dobrego, sic zupli 1 bladzi, nosza dtugie
kapoty granatowe :uty:aul;iumi kutnierzami a krotkim
stanem, spodnic do palonyeh butow, Kapelusze wel-
niane stozkowate z szerokiem roudem sa powolni 1
lubia sie gapic.  Trudniy sie: roluictwem, sukiennic-
twem, kapelusznictwem iadw vkatury, Chrzanowianie,

Istnieje hipoteza, iz pochodzace z jezyka tureckiego stowo caban, oznaczajace
pasterza owiec, jest reliktem tatarskiego osadnictwa w tym rejonie. Sympatycy tej
teorii wywodza, iz tatarscy osadnicy byli protoplastami najstarszych rodéw chrza-
nowskich. Jan Peckowski, autor monografii Chrzanowa, stanowczo oponuje tej tezie:

Dopatrywanie si¢ w ludnosci pochodzenia tatarskiego z powodu przezwiska caban
nie wytrzymuje krytyki, poniewaz wyrazenie caban jest powszechne w wielu miastach’.

Jego zdaniem, nazwa ta jest zasadna tylko ze wzgledu na rozwiniete w regionie
Chrzanowa rolnictwo i hodowle zwierzat.

Nazwa ,,ziemniaki po cabansku” pojawila si¢ po raz pierwszy w latach 70. XX
wieku w menu restauracji ,,Jeczowa” w Chrzanowie, dzi$ juz nieistniejacej. Za te
potrawe lokal w konkursie ogloszonym przez Ilustrowany Magazyn Turystyczny
»Swiatowid” zostal wyrézniony Srebrng Patelnig, ktéra byla 6wczeénie jedng z bar-
dziej prestizowych nagréd gastronomicznych przyznawanych w Polsce.

Spdr o nazwe tej potrawy dzielit ,,cabanéw” od dawna. Kazda z opcji posiada-
ta swoich zwolennikéw. Starostwo Powiatowe w Chrzanowie wraz z lokalng gazeta

? Fragmenty tekstu Chrzanéw i Chrzanowianie (Obrazek napisany w r. 1851), ,Dziennik War-
szawski’, 1855, nr 29, s. 4; przedruk: ,,Kronika Chrzanowska’, 2005, nr 138, s. 7.

*]. Peckowski, Chrzanow. Miasto powiatowe w wojewddztwie krakowskiem. Monografia z 27 ilu-
stracjami w tekscie, Chrzanéw, 1934, s. 143.
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»Przelom” oglosilo w roku 2006 plebiscyt w tej kwestii. Zwyci¢zyla nazwa ,,ziemnia-
ki po cabansku”. Jej ustalenie bylo poczatkiem mozliwosci promowania produktu
poza granicami powiatu, a takze przystapienia do procedury jego rejestracji na li-
$cie produktow tradycyjnych. Powiat chrzanowski we wspotpracy z Towarzystwem
Przyjaciét Ziemi Chrzanowskiej oraz lokalnymi restauracjami ,,Stare Mury” i ,,Bar-
ter” uczestniczyt w imprezach promujacych potrawy tradycyjne i regionalne. Byly to
m.in.: Targi Przedsigbiorczosci i Pracy Malopolski Zachodniej (IT miejsce w konkur-
sie i plebiscycie Produkt Lokalny w 2006 roku, wyréznienie w 2007), II Malopolski
Festiwal Smaku (I miejsce w kategorii: gotowe dania i potrawy w o$wigcimskim pot-
finale oraz krakowskim finale na placu Wolnica w 2006 roku), od 2006 roku powiat
chrzanowski organizuje Festiwal Ziemniakéw po Cabansku.

Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich w sierpniu 2009 ro-
ku oglosit konkurs na najlepszy projekt lub inicjatywe promujace region za pomoca
produktu regionalnego lub tradycyjnego ,Malopolski produkt tradycyjny”. Podsta-
wowym kryterium zakwalifikowania si¢ do konkursu byla udokumentowana trady-
cja produktu i jego metod wytwarzania. Za tradycyjne metody produkcji uwaza si¢
wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Produkt ponadto musiat cechowac¢ si¢ wyso-
ka jakoscig lub wyjatkowymi cechami i wlasciwosciami stanowigcymi element dzie-
dzictwa kulturowego regionu, w ktérym jest wytwarzany. W kategorii na najlepszy
pomyst promujacy region za pomoca produktu regionalnego lub tradycyjnego zna-
lazly si¢ nasze ,,ziemniaki po cabansku”

Po kilku latach staran i przygotowaniu dokumentacji wniosek Starostwa Powia-
towego w Chrzanowie o wpisanie ziemniakéw po cabansku na liste produktow tra-
dycyjnych zostal jednogtosnie przyjety przez Rade ds. Produktéw Tradycyjnych.

17 stycznia 2011 r., zgodnie z ustawg z dnia 17 grudnia 2004 . o rejestracji i ochro-
nie nazw i oznaczeni produktoéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych (Dz. U. 2005 Nr 10, poz. 68 oraz 2008 r. Nr 171, poz. 1056 i Nr 216,
poz. 1368), po przekazaniu wniosku przez Marszatka Wojewédztwa Matopolskiego
ziemniaki po cabarisku zostaty wpisane na Liste Produktow tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi*.

W czasie imprez plenerowych organizowanych cyklicznie w Muzeum - Nad-
widlanskim Parku Etnograficznym w Wygielzowie i Zamku Lipowcu uczestnicy
maja mozliwo$¢ poznania receptur, smakow, a takze zapachéw tradycyjnych wiej-
skich produktéw przyrzadzanych wedlug starych, przechowywanych przez poko-
lenia przepiséw. Sposdb przyrzadzania m.in. ziemniakéw po cabansku mozna §le-
dzi¢ podczas konkursu potraw regionalnych ,,Przy chlopskim stole” realizowanym
od 1995 roku. Zespoty biorace udzial w konkursie przygotowujg potrawy wywodza-
ce sie z tradycyjnej kuchni chlopskiej. Czlonkowie zespoléw w odswietnych strojach

* Pismo ministra rolnictwa i rozwoju wsi do Starostwa Powiatowego w Chrzanowie, Warsza-
wa, 1712011 r.
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4, 5. Spotkanie w ramach imprezy Bon Kultury; fot. Agnieszka Oczkowska
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dokonuja prezentacji potrawy na estradzie: ujawniaja jej recepture i sposob przygo-
towania. Po prezentacji podajg potrawe wszystkim chetnym do degustacji. Impre-
za ma na celu kultywowanie dawnych tradycji kulinarnych i zwyczajéow ludowych.
Sprzyja integrowaniu spolecznosci lokalnej wokoét wspolnych korzeni i wartosci kul-
turowych. Ma przestanie wychowawcze poprzez uczestnictwo wszystkich pokolen
w tych widowiskach oraz uswiadamianie dzieciom i mlodziezy dziedzictwa kulturo-
wego malych ojczyzn. Towarzyszaca jej oprawa muzyczna i ludyczne zwyczaje spra-
wiajg, ze ma charakter pikniku folklorystycznego, cieszacego si¢ bardzo duzym zain-
teresowaniem wérdd turystow i miejscowej ludnosci.

Drugg impreza, wspotorganizowang wraz z Lokalng Grupa Dzialania ,,Partner-
stwo na Jurze’, promujacg tradycyjng kuchnie jest ,Ziemniaczysko pod Lipowcem”
Gloéwny punkt programu to oczywiscie degustacja ziemniakdw po cabansku. Potra-
we przygotowuja Kota Gospodyn Wiejskich, ktdre biorg réwniez udzial w konkursie
na PrzySmaki Chrzanolandii. Celem konkursu jest aktywizacja réznych podmiotéw
w kierunku zachowania i wykorzystania dziedzictwa kulinarnego powiatu chrza-
nowskiego oraz promocja Kot Gospodyn Wiejskich z tego terenu. ,,Ziemniaczany”
dzien z roku na rok przyciaga wieksze ttumy Malopolan i nie tylko.

Oproécz plenerowych imprez grupy zorganizowane moga posmakowaé nasze-
go produktu tradycyjnego w ramach oferty Bon Kultury. To inicjatywa samorza-
du wojewddztwa malopolskiego i siedmiu muzeéw regionalnych, ktérej celem jest
urozmaicenie oferty edukacji kulturalnej oraz stworzenie mozliwoéci odwiedzenia
muze6éw osobom, ktére na co dzien napotykaja bariery w korzystaniu z propozycji
instytucji kulturalnych (m.in. osoby niewidome, niepetnosprawne) lub tez do tej po-
ry nie znalazly takiej oferty dla siebie (m.in. osoby starsze). Uczestnicy cyklu ,Wspo-
mnien czar” na zakonczenie pobytu w Muzeum wspolnie biesiadujg przy ziemnia-
kach pieczonych po cabansku. Z przeprowadzonych wywiadéw wynika, iz wiele
0s0b po raz pierwszy ma okazj¢ zapoznac si¢ z nasza tradycyjng potrawa.

Polska kuchnia nie jest jednakowa w kazdym zakatku kraju. Dzigki temu jest bardzo
wyjatkowa oraz bogata w swojej roznorodnosci. Kultura kulinarna stanowi wazny
element dziedzictwa kulturowego kazdego narodu. Ziemniaki po cabansku stanowia
kulinarny skarb powiatu chrzanowskiego.
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14, 2013

Mirostaw Kuklik

Muzeum Ziemi Puckiej
im. Floriana Ceynowy w Pucku

ODTWORZONE, TRADYCYJNE POZYWIENIE REGIONALNE
SZANSA NA NOWA ATRAKCJE
CZY TYLKO CIEKAWOSTKA ETNOGRAFICZNA?
DOSWIADCZENIA Z PROBY WPROWADZENIA
HISTORYCZNEGO POZYWIENIA RYBAKOW HELSKICH
NA POTRZEBY FESTYNOW MUZEALNYCH

W powszechnym obecnie mniemaniu potrawy pochodzenia morskiego, cho¢ z réz-
nych wzgledéw nie przez wszystkich konsumentéw tolerowane, s3 pozywne i zdro-
we. Tym nalezy chyba tlumaczy¢ ich wielka popularno$¢ na festynach i innych spo-
tkaniach towarzyskich. Mozna nawet zauwazy¢, ze goscie obecnie chetniej siegaja
po ryby niz po nawet wyszukane produkty miesne. Gdy blizej przyjrzymy sie wspot-
czesnym potrawom podawanym w ramach rybackiego ,menu’, stwierdzimy, ze
rzadko jest ono wykonane w tradycyjny sposéb i z naszych rodzimych ryb. Najpo-
pularniejsza i bardzo pozadang przez konsumentéw rybg jest — na przyktad - ho-
dowlany loso$ norweski. Wegorz baltycki jest juz praktycznie niedostepny, dlate-
go serwuje sie gldwnie okazy importowane z Chin, satatki §ledziowe czy rolmopsy
wykonywane ze $ledzi ztowionych na Morzu Pélnocnym. Jeszcze wigcej egzotyki
jest w formie ich przetworzenia, czego przykladem moze by¢ popularna ryba (dorsz
lub karp) po ,grecku”, nie wspominajac juz o modnym ,,sushi” czy o produktach
»rybopodobnych” z Delty Mekongu.

Aby unikna¢ takiej ,egzotyki’, na potrzeby lokalnych festynéw rybackich pra-
cownicy Muzeum Ziemi Puckiej podjeli sie proby odtworzenia dawnego pozywienia
rybakéw kaszubskich. W prowadzonych badaniach poszukiwano gléwnie potraw,
jakie byly spozywane przez mieszkancéw Pétwyspu Helskiego do czasu masowego
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1. Wspdlczesny kaszubski poczestunek rybacki,
dozynki prezydenckie, Spala, 2012 r.; fot. Mirostaw Kuklik

pojawienia sie tam produktéw spozywczych niepozyskiwanych lub wytwarzanych
przez nich samych, co rozpoczelo si¢ wyraznie po uruchomieniu linii kolejowej
do Helu w roku 1923.

Wedlug relacji historycznych, mieszkancy kaszubskiego wybrzeza odzywali si¢
skromnie. Gtéwna mase ich pozywienia stanowily ryby, ktére spozywano tu pod-
czas wszystkich positkéw, nawet do przedpotudniowej kawy'. Tutejsze potrawy za-
wsze byly dobrze osolone, a rybacy chetnie siegali i po inne przyprawy, takie jak
pieprz oraz réznego rodzaju ziota. O powszechnosci potraw rybnych w jadtospisie
mieszkancéw Potwyspu Helskiego $wiadczy choéby relacja pochodzacego ze Slaska
ks. Konstantego Damrotha, ktéry napisal w roku 1886:

[...] stanelismy w Jastarni Puckiej, gdzie sie niebawem pokazato, ze nasza przezor-
no$¢ wzgledem zabaw i potrzeb gastronomicznych nie byta wcale zbyteczng. Albowiem
mieszkaricy Helu, poczgwszy od pierwszego az do ostatniego, Zywiq sig czy w Swigtki,
czy w pigtki li tylko rybami, zas chleb, migso, piwo, jarzyny, korzenie i cokolwiek jaka
taka ucywilizowana kuchnia wymaga, trzeba sprowadzac z lgdu, co przy ucigzliwej
komunikacyi nie tatwo; nie rzadki to wigc wypadek, zZe si¢ bez tych przydatkow obejs¢
trzeba’.

! L. Malicki, Ryba jest smaczna, ,,Litery”, 1962, nr 1-2, s. 3.
2 K. Damroth, Szkice z ziemi i historyi Prus Krolewskich. Listy z podrézy odbytej przez Czesta-
wa Lubinskiego, Gdansk, 1886, s. 81-82.
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Z kolei Alfred Swierkosz, autor popularnych przewodnikéw oraz artykutéw pra-
sowych o kaszubskim wybrzezu, pisal w okresie miedzywojennym:

Rybacy zywigq sie jednak nieco skromniej niz ludnos¢ na statym lgdzie. Za kazdg
rzeczq trzeba jezdzi¢ do wsi rolniczych; miejscowe kartofle zupelnie nie wystarczajg,
sprowadza sie je wigc z okolic Pucka. [...] Pozywienie ludnosci kaszubskiej nie jest ni-
gdy wybredne, jest jednak zdrowe i obfite. Sktada sig¢ ono z réznych gatunkéw ryb. Sg
one z reguty nadzwyczaj stone, a zartem wcale nie jest fakt, ze najwyszukatisze ciastka
kremowe, sprowadzane obficie w czasie sezonu do poszczegolnych miejscowosci pétwy-
spu, rybacy solg, gdyz inaczej ,frykas” ten jest mdly i nie smakuje. [...] W okresie, kie-
dy jest mniejszy zbyt na ryby, Kaszubi calymi masami solg w beczkach flgdry, tososie
lub szproty do domowego uzytku. Sg wypadki, ze na sniadanie u rybaka mozna dostac
ryby, a potem na obiad i na kolacjg’.

Szczegdlne zainteresowanie badaczy odtwarzajacych dawne kaszubskie jedzenie
zwrdcily nastepujace, niegdys popularne potrawy:
o bandczi na wegliszkach,
o ksyné z pulkami,
« zupa z tbow ryb, zaprawiana roztartg ikrg lub mleczem dorszowym z maka,
« praznica (jajecznica) na solonym wegorzu,
o krewetki (kraby),
« migso (w tym watroba) z ssakéw morskich,
 wrona nadziewana brzadem.
I cho¢ wielu z nich nie uda si¢ juz obecnie wprowadzi¢ do poczestunku regional-
nego podczas imprez muzealnych, warto przynajmniej zachowac ich opis.

1. Bandczi na wegliszkach to popularne baltyckie fladry, suszone w okresie letnim
w stonicu na specjalnych rusztowaniach (il. 2). Rybom obcinano glowy, czasami tez
$ciggano skdre, zwlaszcza w przypadku starszych okazéw i przede wszystkim dobrze
czyszczono. Potem zawigzywano za ogon sznurek i wieszano na zerdziach, tak by
tuszki nie stykaly sie ze sobg. Czas suszenia zalezal od temperatury i wielkosci fl-
der — mniejsze do$¢ szybko byly gotowe*. Obsuszone mozna bylo spozywac od razu
lub poddawano je wedzeniu. Szczegdlnie ceniono fladry opalane w kaflowej kuch-
ni na rozzarzonych wegielkach, koniecznie drzewnych. Wczesniej zawijalo si¢ je
w papier gazetowy, ktorego resztki zeskrobywano pdzniej nozem wraz z popiofem.
Zdarzalo si¢ réwniez, ze dobrze wysuszone w stoncu ryby zawieszano na drutach
pod szerokim okapem pieca kuchennego, ewentualnie na strychu lub w komorze,
by stanowic¢ — w razie potrzeby - rezerwe Zywno$ciowa rybackiej rodziny na trudne
okresy bezrybia lub sztormdéw’. Wiszac tak nieraz przez wiele miesigcy, stawaly sie

3 A. Swierkosz, Nagie kluski - gapi rosét, ,,Kaszuby”, 1936, nr 10, s. 5.
* Relacja Pauli Muzy z Helu, maszynopis w zbiorach Muzeum Ziemi Puckiej.
> Relacja Jozefa Budzisza z Pucka, maszynopis w zbiorach Muzeum Ziemi Puckiej.
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2. Obsuszanie flader w stonicu, Hel, lata. 20. XX w;;
fot. H. Gasiorowski, pocztowka ze zbioréw Mirostawa Kuklika

3. Wysuszone fladry
w dymniku kuchennym,
Karwia, lata. 30. XX w;
zdjecie ze zbioréw
Mirostawa Kuklika
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twarde jak kamien, ale gdy trzeba bylo po nie siegna¢, po obgotowaniu, znakomicie
nadawaly si¢ do spozycia (il. 3). T3 metoda, nazywang popularnie na wegliszkach,
smazono rowniez wigksze $ledzie.

2. Wegorz byl ryba zbyt cenng i chodliwg, by mogt czesto pojawiac sie na stole rybac-
kiej rodziny. Jedynie z mysla o $wietach Bozego Narodzenia zapobiegliwe zalogi od-
kiadaly z kazdego lepszego potowu po jednej sztuce, ktorg przekazywano zonie szy-
pra do zasolenia w kamionkowym garnku lub drewnianej beczce. Tak zgromadzone
wegorze byty w Wigilie wydawane wszystkim czlonkom rybackiej grupy potowowej,
by uswietnily $wigteczny posilek®. Na co dzien, w okresie polowu tej ryby jadano tyl-
ko wypatroszone wnetrznosci — jelita, nazywane po kaszubsku ksyné. Takie ksyné
z pulkami (czyli ziemniakami) byly niegdys rarytasem rybackiej kuchni - dzi$ jed-
nak juz malo kto odwazylby si¢ je zjes¢.

Najlepszy do uzyskania tej potrawy byl wegorz srebrzysty, twardy i ttusty, kto-
remu po rozcieciu brzucha wyjmowano wnetrznosci. Najpierw usuwano z nich
ostroznie z6I¢. Trzeba bylo uwaza¢, zeby jej nie naruszy¢, bo wtedy ksyné stawato
sie gorzkie i bylo juz do niczego. Po oczyszczeniu gotowano je w rosole. We wnetrz-
nosciach szczegolnie ceniono duza wegorzowa watrobe, ktdra cigto w grube plastry
i przyprawiano cebulg oraz pieprzem. Po ugotowaniu (albo uduszeniu) stawala si¢
ona twarda, ale smaczna.

Osobno gotowano ziemniaki w mundurkach, tzw. pulczi, ktére wrzucano do go-
tujacych sie wegorzowych jelit. Podobno talerz takich wegorzowych flakow byt wiel-
kim delikatesem’.

Kazdy wegorz przed przygotowaniem do solenia, wedzenia czy gotowania w ga-
larecie byt czyszczony poprzez drapaniem nozem ,na bialutko”. Aby te §liska rybe
mozna bylo obrobi¢, moczono ja najpierw w solance - po takiej kapieli skora scho-
dzifa znacznie fatwiej (il. 4). Wyczyszczonego wegorza przed zasoleniem wieszalo
si¢ na noc na gwozdziu, zeby obsechl. Dawniej usuwano mu takze z ogona ,zyle¢’,
bo psufa smak. Znajduje si¢ ona w kregach gléwnej osci, tzw. jesiotry, i przebiegata
od gltowy do ogona. Takie wyciaganie zyly bylo trudng praca. Zaczynalo si¢ od ogo-
na — wegorz jest tam plaski i nieraz, gdy si¢ nim poruszalo, wychodzita ona stosun-
kowo tatwo. Ale zazwyczaj, zwlaszcza gdy wegorz byl stary, polegalo to na praktycz-

nym jej wycieciu®.

3. Popularnym positkiem dawnych rodzin rybackich, spotykanym czesto jeszcze
i dzi$ jest zupa z Iboéw roznych ryb, ale rzadko si¢ obecnie jg zaprawia roztartg ikra
lub mleczem dorszowym. To danie bylo uwazane dawniej za doskonate pozywienie,

¢ T. Guttéwna, Obrzedy, wierzenia, zwyczaje i przesgdy wsréd rybakéw polskiego wybrzeza,
»Prace i Materialy Etnograficzne’, 1950/1951, t. VIII/IX, s. 475.

7 Z. Prészynski, Z belferskiego podworka. Wspomnienia z Kaszub, Gdansk, 1984, s. 125.

8 Tamze.
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4. Rybaczki oprawiajace wegorze, Jastarnia, lata 20. XX w.;
pocztéwka ze zbioréw Mirostawa Kuklika

smaczne i zdrowe, ale dzi$§ nie kazdemu trafifoby do gustu. Warto tez zauwazy¢, ze
dawniej rybacy kaszubscy nie konsumowali ryby bez glowy i pletw, uwazajac, ze ich
brak obniza walory smakowe’.

4. Cenionym nadal i chetnie serwowanym na Kaszubach podczas $wigtecznych oraz
niedzielnych $niadan daniem jest praznica (jajecznica), dzi$ najczesciej wykonywa-
na na boczku lub wedzonce, podobnie jak w calym kraju. Dawniej rybacy przygo-
towywali ja na solonym wegorzu, poniewaz mieso bylo jeszcze wiekszym raryta-
sem. W tym celu moczono go kilka razy w zmienianej wodzie, krajano w poprzek
na cienkie plasterki i smazono na patelni, a potem dodawano rozbite jaja'. Ta potrawa
na pewno trafitaby i do wspélczesnych gustow.

5. Malo 0s6b w naszym kraju zdaje sobie sprawe, ze w Baltyku zyja krewetki, na-
zywane przez Kaszubow krabami, i ze - od biedy — nadaja si¢ do jedzenia. Gdy uda
sie je ztapac (co nie jest takie proste) w odpowiedniej ilosci za pomoca specjalnych
sieci (il. 5, 6), mozna je ugotowa¢ na oleju, az zabarwig si¢ na czerwono, i zjadac jak
chrupki. Niestety, ich niewielkie rozmiary i sporadyczno$¢ wystepowania nie po-

° L. Malicki, Ryba jest smaczna..., s. 3.
10 Z. Proszynski, Z belferskiego podwérka..., s. 125.
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5, 6. Poléw krabow za pomoca
specjalnej sieci, tzw. ciezadla,
ijego efekt, Kuznica, 2007 r.;

fot. Mirostaw Kuklik
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zwalaja na masowa konsumpcje — obecnie baltyckie krewetki sg raczej kulinarng cie-
kawostka. Natomiast w prasie miedzywojennej zdarzaly sie i takie o nich informacje:

Krewetki oprocz tego, ze sq przynetq na wegorze, stuzg réwniez, nie zwazajgc na swe
drobne wymiary, do spozycia. Migso ich jest moze nawet smaczniejsze nizeli zwyktego
raka''.

6. W przeszlosci popularne byly takze potrawy z morskich ssakéw: battyckich fok
i mor$windw, ktdére chwytane okresowo - zwlaszcza w okresie zimowym - stanowily
cenne uzupelnienie lokalnego pozywienia.

Polujgc na foki z todzi za pomocg broni palnej, rybacy starali si¢ nie dopusci¢
do zatonigcia martwego zwierzaka, gdyz w ten sposdb tracili wiele cennych surow-
cOw oraz urzedowa premig za jego zabicie, udzielang do wybuchu II wojny $wia-
towej. Migso z fok, chociaz cuchngce tranem, bylo jadalne i czesto - w okresach
zlodzenia wybrzeza - stanowito gtéwne zrédlo pozywienia rodzin rybackich (il. 7).
Za przysmak uwazano focza watrobe'. Co ciekawe, migso z fok uwazano za pozy-
wienie postne. Z fok wytapiano réwniez ttuszcz (z dorostego osobnika uzyskiwano
od 50 do 601 tej substancji), ktory stuzyl jako impregnat do skérzanych butéw rybac-
kich, konserwacji skorzanych uprzezy w gospodarstwach rolnych, a takze stosowany
byl jako lekarstwo na niektére dolegliwosci, gléwnie ptucne. Smarowano nim ple-
cy chorego, a niekiedy réwniez pito w matych ilosciach. Przed wynalezieniem nafty
bardzo czesto ttuszcz z fok uzywano na wybrzezu jako paliwo do lampek o$wietla-
jacych pomieszczenia.

Jedzono takze migso morswinéw (ssakow baltyckich przypominajacych delfi-
ny), ktére czesto wpadaly w rybackie sieci lososiowe (il. 8). Z nich réwniez $cig-
gano tluszcz, ktdry oprdécz przeznaczenia wspomnianego u fok stuzyl réwniez
- w czasie, gdy nie bylo innego oleju, np. podczas okupacji - do smazenia potraw,
cho¢, jak wspominaja rybacy, smréd byt przy tym wielki. Mieso z morswinéw uwa-
zano za bardzo dobre. Trzeba bylo uwazac przy jego oprawianiu, jezeli nie zrobilo si¢
tego delikatnie i zbyt je pocigto, stawalo si¢ niesmaczne. Skwarki z mor§winéw spo-
zywano jeszcze po II wojnie swiatowe;j"’.

7. Ciekawq historig kulinarng opisywang przez wielu badaczy, lecz obecnie wstydli-
we przemilczang przez mieszkancéw Potwyspu Helskiego, byto spozywanie wron.
I chociaz pieczone wrony, jak zgodnie wspominali dawni rybacy, byty oczekiwanym
daniem wielkanocnym o smaku poréwnywalnym do migsa perliczki, obecnie uwaza
sie to za dziwactwo. Szkoda, bo podawana na festynach wrona nadziewana brzadem
(suszonymi owocami) moglaby si¢ sta¢ regionalnym przebojem kulinarnym.

" Anonim, Z Wybrzeza, ,,Zeglarz Polski”, 1927, nr 24-25, s. 4.

2 Anonim, Cokolwiek o Jastarni i pétwyspie Helu, ,,Pielgrzym”, 1874, nr 12, s. 92.
1 Relacja Pauli Muzy z Helu, maszynopis w zbiorach Muzeum Ziemi Puckiej.
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7. Foki byly pod koniec XIX w. czgstymi go§émi na naszym wybrzezu,
chetnie na nie polowano, a ich migso konsumowano; fot. Wojciech Waskowski
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8. Rybacy z Helu z mor$winem, okres miedzywojenny — mieso tych ssakéw battyckich,
ktore uwazane sg dzis za gatunek zagrozony wyginigciem, bylo uwazane za przysmak,
poréwnywalny z dobra wolowing; zdjecie ze zbioréw Muzeum Ziemi Puckiej

Wrony, ktére masowo pojawialy sie¢ dawniej w okresie wiosennym nad Pétwy-
spem Helskim, zdaniem rybakoéw, byty ptakami, ktére przylatywaly z kraju i dlatego
ich miesa nie czu¢ bylto tranem. Cale stada fruwaly wzdluz brzegu, zawracajac, na-
potkawszy na swojej drodze morze. Wykorzystywali to mlodzi chlopcy, ktérzy zako-
pywali w wydmowym piasku specjalnie przygotowane putapki, nazywane klepcami.
Ponad grunt wystawata tylko przyneta w postaci szproty lub sledzia. Lowy zazwyczaj
sie udawaty. Pozostalo jeszcze tylko przygotowanie migsa. W tym celu wrony skuba-
no i patroszono, niekiedy $ciggano réwniez z nich skore, cho¢ wedlug wielu znaw-
cow tracily ono wtedy wiele ze swego znakomitego aromatu. Nastepnie porzadnie
zasalano (jak wspominaliémy wczes$niej, preferowalo sie tu stone potrawy) i pieprzo-
no do smaku.

Tak przygotowane migso czekalo na czas wielkanocny, bowiem - jak napisala
w roku 1937 Bozena Stelmachowska' - byl to §wigteczny specjal, ktdrego nie jadano
w poscie za wyjatkiem Kwietnej Niedzieli (Niedzieli Palmowej). A w Wielka Sobote
wieczorem, gdy wyposazeni w knaré (wielkopostne dzwonki) chlopcy glosno wotali
Wegnojta post, a kladzeta wrone w grop!, obwieszczajac koniec postnej wstrzemiez-
liwosci, rozpoczynano ostatni etap przygotowywania wronich potraw. Zasolonego
ptaka wypychano brzadowym (wykonanym na bazie suszonych owocéw) nadzie-

!4 B. Stelmachowska, Rok obrzgdowy na Pomorzu, Torun, 1933, s. 43.
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9. Pospolita mewa, w trudnych czasach réwniez trafiata na rybacki stok;
zdjecie ze zbioréw Muzeum Ziemi Puckiej

niem, nacierano majerankiem, wktadano na odpowiedni czas do pieca i specjal byt
juz gotowy. Mozna bylo tez przyrzadzi¢ rosél na wroniej okrasie — z ziemniakami,
przyprawiony cebulg i kubabami, czyli zielem angielskim, oraz li§¢mi bobkowymi'®.

Migso tych ptakéw ceniono sobie réwniez w nadbaltyckich miejscowos$ciach Li-
twy 1 Lotwy: Podobnych sidet do chwytania wron uzywa si¢ na wybrzezu litewskim
i totewskim i wspomina sig tam o jadaniu przez lud litewski wroniego migsa'®.

Po II wojnie $wiatowej zanikl wéréd mieszkancow Potwyspu Helskiego zwyczaj
przygotowywania potraw wielkanocnych z wron.

W trudnych czasach zdarzalo si¢ réwniez, ze rodziny rybackie jadty mewy (il. 9),
przyprawiane podobnie jak wrony, przy czym zawsze utrzymywat si¢ w ich migsie
tranowy posmak, dlatego nieraz obgotowywano je dwukrotnie. Powszechnie, zwlasz-
cza zimg, tapano tez dzikie kaczki.

Wielu uznanych badaczy z czaséw ,,dobrobytu” socjalistycznego pisato, ze wro-
nie i mewie potrawy $wiadczyly posrednio o ubdstwie wielodzietnych rybackich ro-
dzin, ktore, aby sie wyzywi¢, musialy ucieka¢ do tak niewybrednych dan. Trudno
o bardziej uproszczony poglad. Wykorzystywanie w kuchni rybakéw oryginalnych
lokalnych surowcow $wiadczy tylko o ich pomystowosci i przezornosci. Zreszta,
ktoz inny potrafitby tak zrecznie chwyta¢ wrony?

1> Relacja Franciszka Struka z Jastarni, maszynopis w zbiorach Muzeum Ziemi Puckie;.
16 A. Fischer, Pierwiastki battyckie w ludowej kulturze kaszubskiej, Lwow, 1934, s. 553.
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Warto tez wspomniec¢ o ulubionych, tradycyjnych napojach kaszubskich rybakéw.
Na co dzien chetnie pijali kawe zbozowa z palonego Zyta, jeczmienia czy pszenicy
lub naturalng z domieszka cykorii i mlekiem. Popularna byla tez herbata migtowa
z mlekiem, ale bez cukru. Rybacy pijali tez — szczegdlnie w swoje $wigta — piwo ba-
warskie (produkowane w Pucku lub Gdansku), po ktére siggaly chetnie réwniez ko-
biety, stodzac je cukrem. Natomiast nie pili w nadmiarze wodki'’. Mlodzi mezczyzni
z rybackich wiosek czgsto destylowali z eteru, octu, cukru i gozdzikéw swoje wino,
ktore nazywali ,,rybackim”.

Ta krotka charakterystyka wybranych potraw, stanowigcych dawniej pozywienie ka-
szubskich rybakow, oczywiscie nie jest pelna i nie wyczerpuje tematu. Z zachowa-
nych i odtworzonych przekazéw wiemy, ze jadali oni skromnie, swoje potrawy przy-
gotowujac ze skladnikéw, ktére mogli zdoby¢ samodzielnie. Z kraju (tak nazywano
wszystkie tereny poza Pétwyspem Helskim) sprowadzali przede wszystkim ziem-
niaki oraz maslanke i chleb. Maslanke mieszano z ziemniakami albo z kaszg ugoto-
wang na gesto. Ziemniaki do konsumpcji obierano lub spozywano w mundurkach
albo przygotowywano w formie klusek ziemniaczanych z mlekiem. Do ulubionych
potraw rybakéw nalezaly réwniez gotowane suszone owoce z kluskami.

Jadlospis rybacki podlegal sezonowym zmianom - o czym dzi$§ w czasach, gdy
o kazdej porze roku mozemy naby¢ praktycznie wszystkie gatunki ryb - rzadko juz
zdajemy sobie sprawe. To, co trafialo na stol, zalezalo od tego, co si¢ aktualnie pota-
wialo.

Rozpatrujac dawne rybackie potrawy pod katem mozliwosci ich wprowadze-
nia do poczestunku regionalnego podczas imprez muzealnych, mamy swiadomos¢,
ze — poza kilkoma wyjatkami - sg one juz dla wspolczesnego konsumenta zbyt eg-
zotyczne i nie odpowiadaja wspdlczesnym gustom smakowym, a wiele z gatunkow
wykorzystywanych dawniej zwierzat morskich jest juz trudno dostgpnych lub nalezy
do objetych ochrona.

Wszystkie dobre gospodynie wiedzialy, ze kazda ryba wymaga innego, specy-
ficznego sposobu przyrzadzania. Na przyklad smazac dorsza, kaszubskie gospody-
nie uwazaja, ze odwrdci¢ go mozna tylko raz. Patelnia musi przy tym by¢ bardzo
goraca, do tego nalezy doda¢ duzo cebuli, a najlepszy ttuszcz to olej, na ktérym sma-
zona ryba ,trzyma si¢”. Jest jednak wiecej produktéw i dawnych sposobow przygo-
towania potraw — na przyklad ich smazenia, gotowania czy wedzenia — ktére warto
przypominac i odtwarzaé, a Muzeum jest dobrym miejscem do prowadzenia takich
dziatan.

17 C. Girth, Geschichte und Beschreibung der Halbinsel Hela bis auf die neuste Zeit, ,Nordost-
deutsche Stadte und Landschaften, No. 9, Danzig, [1891], s. 23.
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Muzeum - Gornoslaski Park Etnograficzny
w Chorzowie

WOoJNA 0 KOLOCZ
— PRZYCZYNEK DO ROZWAZAN O ZNACZENIU
PRODUKTU TRADYCYJNEGO W WOJ. SLASKIM

W ,,Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej” z 27 lipca 2011 roku opublikowano
rozporzadzenie Komisji Europejskiej rejestrujace z dniem 22 lipca 2011 roku ko-
tocz slgskilkotacz Slgski jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Wbrew pozorom
to bardzo znamienna data, bowiem wspomniane rozporzadzenie konczy pierwsza
bitwe swoistej wojny prowadzonej, co najmniej od 2007 roku, przez wojewddztwo
opolskie i wojewoddztwo $laskie. Oczywiscie terminologia militarna w tym przypad-
ku to gruba przesada rodem z rzeczywistosci medialnej, w ktorej zreszta cala sprawa
znalazla spory wydzwigk. Niemniej jednak mozemy moéwic tu zaréwno o konflik-
cie interesow branzy producenckiej, jak i rozgrywce o szeroko pojmowany prestiz.
Przypominam, Ze ta wojna nie toczyta si¢ o przyslowiowa pietruszke, tylko o kotocz
$laski - jeden z kulinarnych symboli regionu. No wlasnie, ktérego?

Kotocz to pieczywo obrzedowe. Jak wiekszos¢ sktadnikéw kultury o obrzedo-
wej genezie, réwniez kofocz pozostaje najmniej podatny na zmiany, dzigki czemu
ksztaltuje w sposéb szczegdlny kulinarng tozsamos¢ regionu. Kofocz wypiekany byt
przy okazji wesel, na ktérych petnit funkcje pieczywa obrzedowego, zgodnie ze zwy-
czajem przyszta panna obdarowywala nim wszystkich gosci weselnych, sasiadow,
znajomych, poza tym podawano go w trakcie uczty weselnej. Z czasem drozdzowe
ciasto z makiem, serem, kruszonka zaczeto wypiekac z okazji innych $wiat i uroczy-
stosci rodzinnych'.

' I. Bialas, Tradycje kulinarne, w: Ludowe tradycje. Dziedzictwo kulturowe ludnosci rodzimej
w granicach wojewddztwa slgskiego, red. B. Bazielich, Wroctaw — Katowice, 2009, s. 222.
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Wracajac do sedna sprawy — to wiasnie opolscy cukiernicy przy wspotudziale
radnych powotali Konsorcjum Producentéw Kotocza Slaskiego, ktére to cialo, nie
zwazajac na zmudne procedury unijne, szczgsliwie doprowadzito do rejestracji pro-
duktu przez Komisj¢ Europejska®. Fakt ten niesie za sobg powazne skutki prawne,
poniewaz kazdy produkt zarejestrowany i wpisany przez Komisj¢ Europejska do Re-
jestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Rejestru Chronionych Oznaczenn Geogra-
ficznych lub Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci zyskuje daleko
idaca ochrone prawng. Chodzi tu przede wszystkim o zastrzezenie nazwy produk-
tu. Po wpisaniu produktu do europejskiego rejestru nikt na terenie Unii nie moze
bezprawnie tej nazwy uzywac. Polityka Unii jest tu wyjatkowo restrykcyjna. Nada-
nie produktowi jednego z wymienionych certyfikatow wigze sie z objeciem nazwy
produktu ochrong prawna przed wszelkimi probami fatszowania badz podszywania
sie pod zarejestrowana nazwe. Na szczgécie, prawo to nie nalezy wyltacznie do produ-
centow, ktorzy jako pierwsi zfozyli wniosek, ale takze do wszystkich innych producen-
tow z danego obszaru geograficznego, ktdrzy stosujg si¢ do warunkow produkji, za-
wartych w specyfikacji produktu. Specyfikacja ta precyzyjnie okresla, jak, kiedy i gdzie
mozna dany produkt wytwarza¢, by uzywac objetej ochrong nazwy produktu®.

Tym samym producenci z wojewddztwa $laskiego majg prawo do wyrobu certy-
fikowanych produktéw. Jednak pozostaje wrazenie, iz prawdziwy kotocz §laski to ten
wypiekany przez opolskich cukiernikéw. Tutaj tez mozna upatrywaé prawdziwego
zrodla opisywanego konfliktu.

Nalezy w tym miejscu zauwazy¢, iz kotocz w takiej formie i o analogicznej funk-
¢ji nie byl nigdy kulinarng specyfika wylacznie tego czy innego gornoslaskiego sub-
regionu, jego zasieg pozostawal szerszy i nijak nie pokrywal sie z granicami obecnie
funkcjonujacych wojewodztw $laskiego i opolskiego. W podobnych przypadkach,
a jest ich wiele, ujawnia si¢ niedoskonato$¢ przyjetego w UE mechanizmu rejestra-
¢ji produktu. Dodatkowo sytuacje komplikuje fakt, iz tradycyjne produkty i potra-
wy regionalne nigdy nie majg jednego tworcy, czgsto natomiast wystepuja w wielu
wariantach.

Elzbieta Szot-Radziszewska w jednym ze swoich wystapien po$wigconych po-
dobnej tematyce stawia wazne pytania: co wlasciwie powinniémy rozumie¢ pod po-
jeciami produkt lokalny, regionalny i tradycyjny, jaki jest zakres znaczenia kazdego
z tych poje¢? Wedlug Szot-Radziszewskiej, produkt lokalny jest wytwarzany od po-
kolent w subregionie, obejmujacym jedna badz kilka miejscowosci, ktére znane by-
ly wlasnie z jego wytwarzania. Produkty regionalne wystepuja na znacznie szerszym
obszarze, za$ ich wytwarzanie powiazane jest z okreslonymi warunkami fizjograficz-
nymi danego regionu, przy czym wytwarzane s3 tradycyjnymi metodami od poko-
lent i czesto maja regionalng nazwe. O ile kazdy produkt lokalny i regionalny musi

2 A. Pustulka, Slqsko-s’lqska wojna o kolocz, ,Dziennik Zachodni’, 23 VIII 2011.
*]. Jasinski, Rejestracja i ochrona nazw geograficznych i tradycyjnych produktéw rolno-spozywczych,
»Biuletyn Stowarzyszenia Muzedéw na Wolnym Powietrzu w Polsce”, 2007, nr 10, s. 22-23.
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by¢ tradycyjny, o tyle nie kazdy produkt tradycyjny pozostaje powiazany z konkret-
nym regionem®.

Wyrazistym przykladem tak pojmowanego produktu regionalnego jest ser owczy
— oscypek. Jak pamietamy, rowniez on stal si¢ przedmiotem sporu pomigdzy pol-
skimi a stowackimi wytwdrcami, cho¢ jest wyrabiany w identyczny sposdb po obu
stronach Tatr. W tym przypadku takze decyzja Komisji Europejskiej miata mocno
arbitralny charakter, w potocznym rozumieniu eliminujacy konkurencje.

Co ciekawe, kotocz nie byt jedynym powodem dzielagcym wojewodztwo slaskie
i opolskie. Zwasnione strony w tej kulinarnej wojnie wytoczyly jeszcze cigzsze dzia-
to, mianowicie krupniok $laski. Jesli dzis latwiej wyobrazi¢ sobie Katowice jako ,,mia-
sto ogrodow”, o tyle nie sposdb wyobrazi¢ sobie $laskie menu - zwlaszcza w okregu
przemyslowym - bez krupnioka. Jest bowiem obok ziemniaczanych klusek, rola-
dy i modrej kapusty jednym z najwazniejszych kulinarnych stereotypoéw Slazaka.
Obok takich elementow, jak familok czy gruba, krupniok ksztalttuje zlozony, jezyko-
wy obraz calego regionu’.

Ten tradycyjnie wyrabiany w okresie §winiobicia przysmak sporzadzano ze $wie-
zej krwi, podrobow, kaszy gryczanej, tworzac farsz osadzony w $winskim jelicie®.
Przykra niespodzianka pozostaje fakt, iz krupniok zostal uznany przez jeden z por-
tali internetowych najobrzydliwsza potrawa na $wiecie, pozostawiajac w tyle miedzy
innymi danie z nietoperza czy ser z larwami. Rowniez i w tej historii nie brakowa-
o medialnej dramaturgii, tym razem jednak strony doszty do zgody: 27 lutego 2012
roku w Urzedzie Wojewddzkim w Katowicach zawarto porozumienie, w mysl ktore-
go obie strony zgodzily sie przystapi¢ do wspélnych staran o rejestracje produktu’.

Pozytywne rozwigzanie sporu nie zmienia faktu, iz obie sprawy budzily silne
emocje po obu stronach. Cala ta wojna ujawnifa przy okazji dwie rzeczy: pierwsza
z nich to wspomniana juz niedoskonalo$¢ mechanizmoéw rejestracji produktow
przyjetych przez unijne agendy, druga to nagla erupcja uczu¢ zwigzanych z poczu-
ciem wlasnej tozsamosci regionalnej. Ten aspekt zastuguje na szersze opracowanie.
Warto tylko zaznaczy¢, iz wokdt z pozoru btahej historii rejestracji konkretnego pro-
duktu mozemy zaobserwowac procesy, u ktérych podloza lezy podstawowa, kultu-
rowa dychotomia ,,swoj — obcy”

Poza unijnymi rejestrami istnieja réwniez krajowe Listy Produktéw Tradycyj-
nych. W Polsce za prowadzenie rejestru produktéw o okreslonym pochodzeniu
geograficznym i tradycyjnej jakosci - w rozumieniu przepiséw unijnych - odpo-

* E. Szot-Radziszewska, Rola etnografii w identyfikacji produktéw tradycyjnych i regionalnych,
tamze, s. 31-33.

> A Miszta, Tradycyjne potrawy Slgskie i ich obecnos¢ we wspotczesnej kulturze regionalnej, w:
Historie kuchenne. Rola i znaczenie pozywienia w kulturze, red. R. Stoli¢na, A. Drozdz, Cie-
szyn — Katowice — Brno, 2010, s. 275.

¢ H. Wesolowska, Osadnictwo, budownictwo, mieszkanie, pozywienie, w: Kultura ludowa $lg-
skiej ludnosci rodzimej, red. D. Simonides, P. Kowalski, Wroclaw — Warszawa, 1991, s. 64.

7 A. Pustulka, Krupniok produktem regionalnym, ,Nasze Miasto”, 10 II 2012.
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wiedzialne jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wszelkie dzialania podej-
mowane s3 w my$l Ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rol-
nych i srodkéw spozywczych oraz produktéw tradycyjnych. Zgodnie z wytycznymi
ustawodawcy, na liste wpisywane sg produkty, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe cechy
i wlasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkgji, stanowigc ele-
ment dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sg wytwarzane, oraz bedac ele-
mentem tozsamosci spolecznosci lokalnej. Za tradycyjne uwaza si¢ metody produk-
cji wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Lista Produktéw Tradycyjnych ma na celu
rozpowszechnianie informacji o produktach wytwarzanych tradycyjnymi, historycz-
nie ugruntowanymi metodami®.

Powracajac ostatni raz do terminologii militarnej — w przypadku Listy krajo-
wej mozemy méwi¢ o prawdziwym wyscigu zbrojen. Poszczegolne wojewodztwa
przescigaja si¢ nawzajem w ilosci produktéw zarejestrowanych. I tak na przykiad
wojewodztwo §laskie zarejestrowalo dotychczas 127 produktéw, liderem rankingu
w chwili obecnej pozostaje wojewddztwo pomorskie, ktére zarejestrowalo az 134
produkty. Niestety, réwniez i w tym przypadku przyjete rozwigzania moga rodzic sy-
tuacje co najmniej konfliktowe. Szczegélnie zapis o 25-letnim udokumentowanym
okresie wytwarzania danego produktu budzi niejakie zdziwienie. Uznajac produkt
zywnosciowy za element szerszego dziedzictwa kulturowego danego regionu, kaz-
da préba datowania owego dziedzictwa stanowi zadanie co najmniej karkotomne.
Dodatkowe trudnosci pojawiaja sie, kiedy przyjmiemy, Ze potrawy o charakterze re-
gionalnym - ich skladniki wyznaczaly w duzej mierze srodowisko naturalne, jednak
zawsze byly one otwarte na miejscowe wymiany wplywoéw i zmiany wprowadzane
przez nowe surowce dajace si¢ przystosowac do regionalnej tradycji’. Z pewnoscia
tatwiej o konserwatyzm form w innych aspektach ksztaltujacych dziedzictwo regio-
nalne, niekoniecznie w kuchni.

Na zakonczenie ogdlniejsza uwaga. Przegladajac krajowe listy produktéw trady-
cyjnych, zauwazymy, ze dominujg tam potrawy $wiateczne. Szukajac za wszelka ce-
ne réznorodnosci regionalnej, nie moze by¢ zreszta inaczej, bowiem cechg charakte-
rystyczng codziennego pozywienia ludowego byta monotonia. Analizujac sposoby
odzywiania w obrebie kultury ludowej, dostrzezemy raczej spozywanie czesto tych
samych potraw przez caly dzien. Warto o tych zaleznosciach pamieta¢, podejmujac
wszelkie akcje promocyjne i konkursowe dotyczace tradycyjnego pozywienia. Latwo
bowiem wytworzy¢ zafalszowany obraz rzeczywisto$ci, w ktorej to wiejski, codzienny
stot ugina si¢ pod ciezarem urozmaiconego i bogatego menu. Jak podaje Zofia Szrom-
ba-Rysowa w swojej obszernej analizie pozywienia wiejskiego na Slasku, ograniczona
konsumpcja nie funkcjonowata jedynie w okresach $wigtecznych i to wtasnie swieta
wprowadzaly kulinarne urozmaicenie spozywanych potraw'’. Niech zyja swieta!

8 ,Dz.U, 2005, nr 10, poz. 68.

* F. Fernandez-Armesto, Wokot tysigca stoféw, czyli Historia jedzenia, przel. J. Jackowicz,
Warszawa, 2003, s. 246.

10 Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slqsku, Wroclaw, 1978, s. 77.
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Muzeum w Lowiczu — Skansen w Maurzycach

DRUGIE ZYCIE CHLEBOWEGO PIECA.
REALIZACJA PROJEKTU
,,SMAK DZIECINSTWA — PIECZYWO CODZIENNE
I OBRZEDOWE W TRADYCJI REGIONU LOWICKIEGO”

Tematyka dotyczaca wypieku i spozywania pieczywa w regionie towickim oraz zwy-
czajow z tym zwigzanych pojawia si¢ w licznych publikacjach dotyczacych zycia
Ksiezakow Lowickich, powstajacych od konca XIX i na poczatku XX wieku. Roz-
proszone informacje o tradycjach kulinarnych, w tym piekarniczych, zawarte m.in.
w prasie, literaturze pigknej, naukowej, na kartach wspomnien biograficznych' w la-
tach 60. XX wieku zebral i calo§ciowo opracowal, podpierajac je szeroko zakrojony-
mi badaniami terenowymi, Jan Piotr Dekowski, etnograf i kustosz Muzeum Arche-
ologicznego i Etnograficznego w Lodzi. Jego praca Z badan nad pozywieniem ludu
towickiego (1880-1939)* stanowi do dzi$ nieocenione kompendium wiedzy dotycza-
cej specyfiki kulinarnej regionu towickiego.

Na tradycyjnej fowickiej wsi spozywano réznorodne gatunki pieczywa codzien-
nego i obrzedowego. Do pierwszego rodzaju nalezy zaliczy¢ przede wszystkim chleb,
a takze, co charakterystyczne dla Lowickiego, pieczone przy jego wypieku inne ro-
dzaje pieczywa, np. wychopnie — podptomyki, placki ze wzgledu na sklad nazywa-
ne kartoflorzami, burocorzami, marchwiorzami i baniokami, pierogi z kaszy jagla-

! Wymieni¢ tu nalezy m.in.: W. S. Reymont, Chlopi (pierwsze wyd. 1904-1909); ,,Kalendarz
Ziemi Lowickiej za rok 1910, Lowicz, 1909; A. Chmielinska, Ksiezacy (Lowiczanie), Kra-
kéw, 1925; taz, Z zycia Ksigzakow, Lowicz, 1935; T. Kurczak, Jak daleko pamieé siega, War-
szawa, 1958; A. Swiatkowska, Wnetrze chatupy ksigzackiej XIX i XX w., ,Polska Sztuka Lu-
dowa’, 1966, nr 1.

2. P. Dekowski, Z bada# nad pozywieniem ludu fowickiego (1880-1939), ,,Prace i Materiaty
Muzeum Archeologicznego i Etnograficznego w Lodzi”, 1968, nr 12.
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1. Piec chlebowy z Otolic przed przeniesieniem do Skansenu w Maurzycach, 2010 r;
fot. Magdalena Bartosiewicz

nej, bulki codzienne - szczodroki, podplomyki z ciasta kluskowego czy przasne
placki z maki razowej i wody. Pieczywo obrzedowe obejmowato wypieki weselne,
wsrod ktorych znajdowaly sie kotacze, zwane tez plackami, w dwdch rodzajach: pod-
rzedne, dla gosci weselnych, oraz tzw. stolniki, powigzane z osobg panny mlode;j.
Na wesela pieczono takze bulki i ciastka, tzw. kukietki i orzechy. Rozne gatunki pie-
czywa przygotowywano na $wieta zwigzane z rokiem obrz¢gdowym. Byly to m.in.
wielkanocne placki, zaduszkowe bulki — perebuski i buleczki o tej samej nazwie, co
pieczywo codzienne - szczodraki, wreczane kolednikom w tzw. szczodry wieczor,
czyli wigilie Trzech Kroli.

W 2010 roku Muzeum w Lowiczu otrzymalo darowizne: wolno stojacy, ceglany
piec chlebowy, ktdry przekazala do Skansenu w Maurzycach Felicja Bialas, miesz-
kanka Otolic, urodzona w 1924 roku. Obiekt zostal wybudowany w okresie mie-
dzywojennym przez lokalnego zduna na zlecenie jej ojca — gospodarza Jana Tomali.
Przez wiele lat stuzyt rodzinie. Wypiekano w nim chleb, ciastka i ciasta na Wielka-
noc i Boze Narodzenie oraz uroczystoéci rodzinne, jak wesela czy chrzciny. Jesz-
cze w latach 80. XX wieku piec byt czynny. Pieczono w nim m.in. ciasta na komu-
nie wnuczek Felicji Biatas. Jak wspominata wlascicielka, za czasow jej dziecinstwa
w wigkszoéci gospodarstw w Otolicach znajdowaly si¢ piece chlebowe. W latach
70. XX wieku we wsi zostaty juz tylko dwa, w tym jeden uzytkowany. Pozostale zo-
staly rozebrane lub uleglty powolnej destrukcji. Podobny los spotkat wiekszos¢ tego
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2. Uczestnicy warsztatow w trakcie przygotowywania figurek obrzedowych,
Skansen w Maurzycach, 2012 r.; fot. Magdalena Bartosiewicz

typu obiektéw, niegdy$ powszechnych na podtowickich wsiach. Obecnie zachowaly
sie juz tylko pojedyncze piece, ktore w zdecydowanej wiekszosci nie sa uzytkowane
i ulegaja stopniowej degradacji.

Pracownicy Muzeum, ktorzy pojawili si¢ w Otolicach, zastali piec z zapadajacym
sie dachem, bez drzwiczek zamykajacych wsad i rysujacymi si¢ peknieciami na po-
wierzchni $cian bocznych, jednak w stanie na tyle dobrym, by go uratowac i prze-
nie$¢ do Skansenu w Maurzycach. W 2011 roku wykonano dokumentacje, obiekt
zdemontowano i przewieziono do Muzeum. Postanowiono posadowi¢ go w obre-
bie odtwarzanej wsi typu ulicowka, przy chalupie z wyposazeniem z okresu miedzy-
wojennego, gdyz w tym czasie pojawily si¢ na wsiach fowickich wolno stojace piece
chlebowe, wczesniej lokowane we wnetrzach chatup. Podobnie jak w Otolicach, piec
stanal naprzeciw zagrody, po drugiej stronie drogi wiodacej przez wies.

Jeszcze przed odtworzeniem go w skansenie przyjeto zalozenie, iz na bazie te-
go obiektu beda prowadzone zajecia edukacyjne dotyczace m.in. regionalnych tra-
dycji zwigzanych z wypiekiem i spozywaniem pieczywa. Dzialania tego typu wydaja
sie niezwykle istotne w obliczu nieodwracalnych zmian kulturowych, ktére doko-
naly sie na wsi fowickiej w ostatnich dziesiecioleciach, takze w sferze odzywiania
i dietetyki. W ich efekcie wiele dawnych tradycji kulinarnych i obyczajéw z nimi
zwigzanych uleglo zapomnieniu. Szczegdlnie mlodsze pokolenia majg malg wiedze
na temat specyfiki kulinarnej regionu towickiego, a tradycyjna Zzywno$¢ kojarzy sie
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3. Przygotowywanie i degustacja podplomykéw, Skansen w Maurzycach, 2012 r;
fot. Zbigniew Gradowski

gléwnie z serwowanym na licznych festynach i biesiadach chlebem ze smalcem i ki-
szonym ogorkiem. Cz¢$¢ dawnej wiedzy i umiejetnosci dotyczacych tradycji piekar-
niczych przechowywana jest jeszcze w pamieci najstarszych mieszkancow regionu,
urodzonych w pierwszej polowie XX wieku. Z reguly pozostajg one w sferze opowie-
$ciiwspomnien z czaséw dziecinstwa i rzadko zdarza si¢ okazja do zaprezentowania
ich w formie praktycznej.

Planujac dzialania majace zwlaszcza szeroki charakter edukacyjny, w 2011 roku
Muzeum zlozyto wniosek do Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa Narodowego i otrzy-
malo finansowe wsparcie na jego realizacj¢. Projekt pod nazwa ,Smak dziecinstwa
— pieczywo codzienne i obrzgdowe regionu fowickiego” rozpoczeto w kwietniu, a ter-
min zakonczenia wyznaczono na pazdziernik 2012 roku. Zlozylo si¢ na niego wiele
réznorodnych dziatan, wéréd nich wyktady, warsztaty, konkurs i wydawnictwo pod-
sumowujace realizacje wniosku.

Rozpoczecie planowanych dzialan poprzedzity spotkania z czlonkiniami kot
gospodyn wiejskich z powiatu lowickiego i skierniewickiego jako potencjalnymi
uczestniczkami przedsiewzigcia. Projektem starano sie takze zainteresowac jak naj-
szersze grono mieszkancow regionu fowickiego, emitujac jego reklamy w lokalnym
radiu i gazecie. Ponadto patroni medialni - lokalne i ogélnopolskie media — infor-
mowali w réznorodnej formie (audycje, reportaze, relacje, umieszczenie plakatu, re-
gulaminu konkursu itp.) o wydarzeniach odbywajacych si¢ w ramach przedsiewzig-
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4. Gospodyni z upieczonymi szczodrakami,
Skansen w Maurzycach, 2012 r;
fot. Magdalena Bartosiewicz

cia. W Muzeum w Lowiczu w kwietniu i maju odbyly si¢ cztery wyktady dotyczace

polskich i towickich tradycji kulinarnych zwigzanych z przygotowaniem i wyrobem

pieczywa. Poswiecone zostaly nastepujacej problematyce:

« ,ITradycyjne pieczywo codzienne i obrzedowe w regionie fowickim i na obszarze
dzisiejszego wojewddztwa todzkiego” (A. Plucinska, MAIiE w Lodzi);

» ,Chleb w polskiej kulturze ludowej. Rys antropologiczny” (P. Pawlaczyk, PME
w Warszawie);

» ,Piekarnicze produkty regionalne. Miedzy tradycja a wspolczesnoscig” (A. Plucin-
ska, MAiE w Lodzi);

« ,Tradycyjne wyroby piekarnicze dzis. Z doswiadczenia piekarza” (G. Pabjanczyk,
Piekarnia Naturex, Biata).

Jeszcze w czasie trwania wykladow rozpoczat sie cykl siedmiu warsztatow pie-
karniczych odbywajacych si¢ w Skansenie w Maurzycach z wykorzystaniem pieca
chlebowego z Otolic. Warsztaty prowadzone byly przez gospodynie z regionu to-
wickiego, obejmujacego powiaty towicki i skierniewicki. Wérdd uczestniczek liczng
grupe stanowity czlonkinie Kot Gospodyn Wiejskich z miejscowosci: Bednary Kolo-
nia, Chgséno, Mystakéw, Skaratki, Swieryz I i Wyboréw. Na warsztatach prezentowa-
no wypiek chleba, bulek, ciast i ciastek w oparciu o stare, cho¢ czgsto juz zmodyfiko-
wane receptury. Starano si¢ odtworzy¢ ich autentyczny sklad i smak. Okazywalo si¢
to do$¢ trudnym zadaniem, przede wszystkim z braku odpowiednich skladnikéw.
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5. Wypiek chleba, Skansen w Maurzycach, 2012 r.; fot. Zbigniew Gradowski

Obok najstarszych przepisow wywodzacych si¢ z kuchni chlopskiej, jak szczodraki,
podptomyki, kotacz, figurki obrzedowe, prezentowano takze gatunki pieczywa, kto-
re pojawily sie na wsi towickiej w wyniku przemian kulturowych - rozwoju o$wia-
ty, czytelnictwa, organizacji kobiecych, otwierania si¢ wsi na wzory miejskie itp. Te
majace nierzadko kilkudziesi¢cioletni rodowod wypieki, przeniesione na grunt wsi
zyskaly lokalny charakter i wpisaly si¢ w tradycje regionu.

W kwietniu 2012 roku Muzeum oglosio konkurs na tradycyjne pieczywo. Ko-
misja konkursowa przy ocenie zgloszonych wyrobéw brata pod uwage ich zgod-
nos$¢ z tradycja, sklad, smak i estetyke. Oficjalne rozstrzygnigcie konkursu miato
miejsce 8 wrzesnia 2012 roku w Skansenie w Maurzycach, podczas ogélnopolskiego
otwarcia Europejskich Dni Dziedzictwa i byto polaczone z prezentacjg i degustacja
nagrodzonych wyrobéw. W tym samym dniu odbyt si¢ pokaz tradycyjnego obrze-
du weselnego zwigzanego z przygotowaniem i spozywaniem pieczywa w wykonaniu
Regionalnego Zespotu Piesni i Tanca ,,Boczki Chelmonskie”, a takze ostatni z cyklu
warsztat piekarniczy.

Dziatania zakonczono w pazdzierniku 2012 roku wydaniem i promocja publika-
cji Smak dziecifistwa - pieczywo codzienne i obrzedowe w tradycji regionu towickiego,
zawierajacej informacje o tradycjach piekarniczych regionu towickiego, przepisy ze-
brane podczas warsztatow i konkursu oraz bogaty materiat ilustracyjny.

Projekt cieszyl si¢ duzym zainteresowaniem ze strony mieszkancéw regionu
i os6b zwiedzajacych Muzeum w Lowiczu i Skansen w Maurzycach. W wykladach
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6. Powitanie mtodych chlebem, Skansen w Maurzycach, 2012 r; fot. Magdalena Bartosiewicz

uczestniczylo blisko 200 0séb, w warsztatach ponad 500. Szczegélnie ta druga for-
ma przekazu wiedzy i umiejetno$ci wzbudzila niezwyklte emocje uczestnikow i sta-
nowita okazje do aktywnego udziatu w projekcie. Gospodynie prowadzace warszta-
ty opowiadaly o swoich domach rodzinnych, zdobywaniu do§wiadczen kulinarnych
od bab¢ i matek, o tym, jak jeszcze nie tak dawno wygladalo zycie na towickiej wsi.
Wymienialy mi¢dzy sobg spostrzezenia i uwagi, jak powinien by¢ zbudowany i funk-
cjonowac piec, jak najlepiej przygotowac¢ dany wypiek. Starsi uczestnicy warsztatow
wspominali swoje dziecinstwo, opowiadali o piecach chlebowych, ktére uzytkowa-
no w domach, z nostalgia smakowali wypiekéw i skrupulatnie notowali przepisy.
Dla dzieci i mlodziezy warsztaty byly wyjatkowa okazjg, aby po raz pierwszy zobaczy¢,
jak dziala piec, sprobowac upieczonego w nim chleba, szczodrakéw i podplomykow,
poczu¢ ich niepowtarzalny smak i zapach, doceni¢ wartos¢ tradycyjnej kuchni.

Dzieki warsztatom, konkursowi i wydawnictwu, ktére powstalo, przechowane
w domowych ksigzkach kucharskich, a czesto tylko w pamieci dawne przepisy zosta-
ly odtworzone, przypomniane, wykonane i ,,zinwentaryzowane”.

Realizacja projektu ,,Smak dziecinstwa - pieczywo codzienne i obrzgdowe w tra-
dycji regionu fowickiego” spelnita zalozenia przyjete przez jego pomystodawcow:
uswiadomila i przypomniata mieszkanicom regionu oraz wielu innym uczestnikom
przedsiewzigcia, ze towickie tradycje kulinarne sa niezwykle interesujaca forma re-
gionalnego dziedzictwa, wartg zachowania i pielegnowania, a pozywienie, w tym
wypieki — osadzone w tradycji lub nabyte, ale z biegiem lat zyskujace lokalny charak-
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ter — s3 czyms, co moze podkresla¢ odmiennos¢ kulturowa Lowickiego od innych
obszaréw Polski. Zachgcila wigc do poszukiwania i odkrywania dawnych smakdw.

Jeszcze w trakcie trwania projektu pracownicy Muzeum zaobserwowali rosnace
zainteresowanie warsztatami piekarniczymi i wpisali te forme poznawania regional-
nego dziedzictwa w stalg oferte edukacyjng Skansenu w Maurzycach.
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Muzeum Kultury Ludowej w Wegorzewie

WEGORZEWSKI FEsTIWAL KULTURY LOWIECKIEJ
2006-2012 — SMAK DZICZYZNY!

Impreza zaistniata w ramach obchodéw Dni Wegorzewa 22 lipca 2006 roku pod na-
zwg Festyn Mysliwski z inicjatywy Muzeum Kultury Ludowej, Polskiego Zwigzku
Powieckiego, Zarzadu Okregowego PZE w Suwatkach i wegorzewskich kot fowiec-
kich: ,Cyranki”, ,,Mazura” i ,,Zbika”

W nastepnym roku odbyta si¢ pod nazwa II Wegorzewski Festiwal Kultury Lo-
wieckiej. Zostala ujeta na krajowej liscie imprez fowieckich i jest najwigksza tego ty-
pu impreza w pétnocno-wschodniej Polsce?. Doszly tez kolejne stale elementy pro-
mocyjne - logotypy i plakaty oraz ramowe punkty programu: w Muzeum Kultury
Ludowej wystawy i pokazy filméw o tematyce przyrodniczo-ekologicznej, a na placu
Wolnosci kiermasz rekodzieta i artykulow towieckich, Zzywnosci naturalnej i trady-
cyjnej, lokalnej i regionalnej, w tym czltonkéw sieci Dziedzictwo Kulinarne Warmia
- Mazury - Powisle, oraz degustacja potraw z dziczyzny. W czeéci artystycznej od-
bywaja si¢ koncerty muzyki mysliwskiej, konkursy sygnalistoéw mysliwskich, poka-
zy psow ras mysliwskich, regionalny konkurs budowy urzadzen towieckich na czas
(m.in. pasnika, zwyzek wolno stojacych), konkursy pilarzy i drwali, zawody strze-
leckie.

Szczegdélnym, wprowadzonym w roku 2007 roku punktem w programie jest my-
sliwska msza $wieta, odprawiana w kosciele pw. Dobrego Pasterza. Nabozenstwo od-
bywa sie z udziatem sygnalistéw mysliwskich przed specjalnie przygotowanym ot-
tarzem. We mszy biorg udzial wtadze zwiazku, goscie honorowi Festiwalu, mysliwi

! Komunikat powstat w konsultacji z Justyng Zolnierowicz-Jewuts, dyrektor Muzeum Kultu-
ry Ludowej w Wegorzewie.

?]. Zinkiewicz, Historia Festiwalu Kultury Lowieckiej w Wegorzewie, Wegorzewo, 2012, s. 1,
maszynopis w posiadaniu autora.
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z rodzinami oraz poczty sztandarowe kot towieckich. Organizatorzy podarowali du-
chownemu opiekunowi ks. proboszczowi Piotrowi Mazurkowi ornat z insygniami
mysliwskimi, a Jerzy Zinkiewicz i Tadeusz Szylejko zaprojektowali ottarz mysliwski.
Tadeusz Szylejko wykonal takze ptaskorzezbe, krzyz, a trofea do dekoracji dostar-
czyli mysliwi z trzech wegorzewskich kot.

Organizujac Festiwal, siggamy do tradycji, budujemy pozytywny wizerunek
regionu, gdyz dziedzictwo kulinarne jest najlepsza forma promocji regionu, two-
rzenia produktu turystycznego nie w przypadkowym miejscu, ale w Wegorzewie,
gdzie funkcjonuje baza imprezy — Biuro Organizacyjne w Muzeum Kultury Lu-
dowej. Festiwal wpisuje si¢ w propagowanie wysokiej jakosci Zzywnosci naturalnej
- dziczyzny na Warmii i Mazurach. Ma tez za zadanie kreowa¢ oferte kulinarng
osrodkdw, restauracji i gospodarstw agroturystycznych, propagowaé wiedze o re-
gionalnej kuchni (z naciskiem na produkty Zywnos$ciowe charakterystyczne dla na-
szego wojewodztwa).

Decyzjg Zarzagdu Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego z 16 marca 2010 roku
zostal przyjety kalendarz imprez popularyzujacych Zywno$¢ naturalng, tradycyjna,
lokalng i regionalng wojewddztwa warminsko-mazurskiego. Wyréznieniem i doce-
nieniem wegorzewskiego Festiwalu byto wpisanie go w 2011 roku do wojewddzkie-
go ,Kalendarza imprez regionalnych” w ramach projektu ,Warmia i Mazury regio-
nem zjednoczonej Europy”. Projekt zostal dofinansowany ze srodkéw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
»Warmia i Mazury 2007-2013” oraz z budzetu samorzadu wojewddztwa warmin-
sko-mazurskiego.

Organizacja i promocja cyklicznych imprez w ramach ,, Kalendarza imprez regio-
nalnych” zmierza do zwiazania z ideg Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego,
z budowg Sieci Miast Dobrego Zycia (Cittaslow). W 2011 roku ,,Kalendarz” zawie-
ral 16 imprez dla milosnikéw smacznej, naturalnej i tradycyjnej kuchni, na ktérych
mozna bylo skosztowa¢ doskonatych potraw z migsa, grzybéw, miodu, ryb. Od 2011
roku nasza impreza odbywa si¢ pod nazwa Regionalny Festiwal Kultury Lowieckiej,
uznaje si¢ go za ,najsmaczniejszg” z propozycji miejskich, a nawet dzieki niemu - cy-
tujac wicemarszatka wojewodztwa Jarostawa Stome — Wegorzewo na jeden dzien prze-
mienia si¢ w stolicg Polski, a doktadniej w stolicg polskiego myslistwa i krajowe centrum
serwowania dziczyzny’.

Kluczowym punktem corocznych festiwalowych spotkan jest aspekt kulinarny,
oparty na przygotowaniu i degustacji wyrobéw wedliniarskich i potraw z dziczyzny
oraz nalewek mysliwskich, jako promocja tradycji mysliwskiej kuchni - dziedzictwa
narodowej kuchni polskiej. W dorobku festiwalowym odnotowano juz dzika pieczo-
nego na roznie, gulasz z dzika i sarny, zeberka z dzika, dzika z pieca z kasza i przebo-

3 B. Zawadzki, Przez jeden dzien bylismy stolicg Polski, ,Wegorzewski Tydzien®” (dodatek
do ,Gazety Olsztynskiej”), 5-15 VII 2010, nr 27 (381), s. 1, 4.
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gaty asortyment kielbas z dzika. Od roku 2010, we wspolpracy z Urzedem Marszal-
kowskim w Olsztynie, mysliwskie tradycje kulinarne Festiwalu przybraly charakter
konkursow.

Czes¢ kulinarng Festiwalu prowadzi i konkursom przewodniczy dr nauk rol-
niczych Grzegorz Russak, znawca kuchni staropolskiej i mysliwskiej, kucharz, ga-
wedziarz, autor programu telewizyjnego ,,Smaki polskie” w TVP. Regionalny Festi-
wal Kultury Lowieckiej to konkursy kulinarne: ,Na najlepsza nalewke mysliwska’,
»Na najlepszg potrawe z dziczyzny” pochodzacej z regionu Warmii i Mazur (dzika,
sarny) dla amatoréw i oddzielnie dla kucharzy z restauracji, zaktadéw gastronomicz-
nych i gospodarstw agroturystycznych z terenu wojewddztwa warminsko-mazur-
skiego oraz konkurs publicznosci ,,Na najlepszy gulasz z dziczyzny”.

Jak twierdzi Grzegorz Russak, polska kuchnia mysliwska, jak wszystko, co wigze
si¢ z mysliwskim biesiadowaniem, bylaby czyms bardzo biednym i niepetnym bez na-
lewek*. Uwaza, ze poziom konkurséw kulinarnych z roku na rok jest coraz wyzszy’.
Dania po ocenie dokonanej przez jury s3 serwowane zwiedzajacym i uczestnikom
Festiwalu. Niezaleznie od konkurséw producenci wyrobéw wedliniarskich corocz-
nie wystawiaja do sprzedazy i degustacji swoje produkty. Nigdy nie zabrakto na Fe-
stiwalu tradycyjnego smalcu z sadta dzika z dodatkami.

Dobitnie o znaczeniu kuchni mysliwskiej pisal Grzegorz Russak, wplatajac ja
w dziedzictwo narodowe: jezyk, obyczaj oraz tradycja kulinarna [...]. Tradycyjna
kuchnia polska nie bytaby tym, czym jest, bez kuchni mysliwskiej, ktorej poczgtki sq
tak stare jak nasza parnstwowosce.

Regionalny Festiwal Kultury Lowieckiej to takze Festiwalowe Forum Lowiec-
kie, w 2012 roku poswiecone tematyce ,Sarna w biocenozie podl i laséw”. To réw-
niez zmagania strzeleckie na strzelnicy mysliwskiej w ramach Turnieju Mazurskiego
w Strzelaniach Mysliwskich o Laur $w. Brunona (w 2012 roku VI edycja turnieju).
Natomiast dla mieszkanicow Wegorzewa i turystéw oraz mysliwych konkurs strze-
lecki — Krol Strzelnicy Laserowe;.

Na placu Wolnosci - staltym miejscu imprezy od 2007 roku, na stoiskach Regio-
nalnych Dyrekcji Laséw Panstwowych z Olsztyna i Biategostoku w formie prezenta-
¢ji multimedialnych, konkurséw i zabaw dla dzieci przekazywana jest wiedza o eko-
logii i le$nictwie. Cze$¢ artystyczno-towiecka prowadzi Jerzy Zinkiewicz, odbywaja
sie pokazy wabienia zwierzyny, mysliwi prezentuja swoje umiejetnosci necenia jeleni
bykéw, rogaczy i lisow.

* G. Russak, Nalewki staropolskie — chluba przeszlosci, nadzieja przysztosci, strona interne-
towa: Polonia.org/nalewki_staropolskie.htm, dostep 13 VII 2012.

> E. Fedusio, Jak smakuje tradycja? Wysmienicie!, ,Wegorzewski Tydzien” (dodatek do ,,Gaze-
ty Olsztynskiej”), 13-19 VII 2012, nr 28 (485).

¢ G. Russak, Kuchnia mysliwska — 1000 lat tradycji, ,Méwia Wieki’, 2011, nr 12 (599), strona
internetowa: Mowiawieki.pl/index.php?page=artykul&id=262, dostep 6 VI 2012.
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Rozbrzmiewajg sygnaty i muzyka mysliwska, koncerty zespotéw i orkiestry. Ca-
fodniowe muzykowanie konczy koncert galowy sygnalistow mysliwskich. Na roz-
poczecie i zakonczenie Festiwalu niesie sie sygnat pt. ,,Echo wegorzewskiej kniei”,
odegrany na zabytkowym carskim rogu mysliwskim’ z przetomu XVIII/XIX wieku.

Szacunkowa liczba mieszkancow i turystow uczestniczacych w Festiwalu waha
si¢ w granicach 7000 uczestnikéw (w 2012 roku - 7206). Suma ta wynika z rozda-
nych ulotek informacyjnych o imprezie oraz z informacji, jakie zebrato Biuro Infor-
macji Turystycznej i Promocji w Wegorzewie.

7 Instrument pochodzi ze zbioréw rodzinnych Justyny Zotnierowicz-Jewuly, dyrektor Mu-
zeum Kultury Ludowej w Wegorzewie. Po renowacji w 2007 r. i ustaleniu jego pochodzenia
Piotr Grzywacz odgrywa na nim melodi¢ dostosowang do waloréw muzycznych instru-
mentu. W 2012 r. autor dokonat zapisu nutowego sygnatu pt. ,Echo wegorzewskiej kniei”.
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MAZURY — KRAINA ZIEMNIAKA

W ostatnich latach na rynku wydawniczym pojawilo sie kilka pozycji odkrywaja-
cych na nowo kuchnie wschodniopruska. Mozna w nich znalez¢ szereg przepisow
kulinarnych: takie, ktére swym rodowodem siegaja XIX wieku, oraz p6zniejsze, dzi$
uznawane za regionalne, powstate jednak pod silnymi wptywami tradycji kuchni
wschodniej i zachodniej'. Najpelniejszy i w miare najlepiej oddajacy rzeczywisto§¢
obraz kuchni wschodniopruskiej pozostawiony zostal przez XIX-wiecznych bada-
czy Mazur? oraz pisarzy wywodzacych sig¢ z tych terenéw. Ci drudzy, cho¢ w swoich

! Smak Mazur. Kuchnia dawnych Prus Wschodnich, wybor T. Ostojski, wstep i oprac. R. Wol-
ski, red. W. Mierzwa, Dabréwno - Warszawa, 2006; Kucharz pruski. Ksigzka kucharska,
red. K. Stobniak, A. Kraciuk, B. Swigtecki, Warkaty, 2006; M. K. Jankowska-Buttitta, Nie-
zapomniana kuchnia Warmii i Mazur, Zakroczym, 2007; E. M. Paszkiewicz, Tu Mazury
smakujg najlepiej, Wilkasy, 2011; cykl ksigzek kucharskich wydawanych przez Warmin-
sko-Mazurski Os$rodek Doradztwa Rolniczego: Regionalne potrawy warmirisko-mazurskie,
wstep T. Zaworska, Olsztyn, 1994; T. Zaworska, Lubiane i sprawdzone przepisy kulinarne.
Zebrane na Warmii i Mazurach, Olsztyn, 2005; taz, Nasze domowe, stare i nowe. Przepisy
kulinarne zebrane na Warmii i Mazurach, Olsztyn, 2006; taz, Swojskie jadlo. Przepisy kuli-
narne Warmii, Mazur i Powisla, Olsztyn, 2006.

2 Dr Max Pollux Toeppen (1822-1893) - urodzony w Krélewcu, historyk, pedagog, autor
Historii Mazur i Wierze#t mazurskich, a takze monografii miast: Olsztynka, Kwidzyna i El-
blaga.

Friedrich Salomo Oldenberg (1820-1894) - jako pracownik Centralnego Komitetu ds.
Misji Wewnetrznej Niemieckiego Ko$ciota Ewangelickiego w 1865 r. odby! podréz po Ma-
zurach, ktorej efektem bylo sprawozdanie sporzadzone dla najwyzszych wiadz ko$ciel-
nych, obrazujace sytuacje koscielna, gospodarczg i kulturowa XIX-wiecznych Mazur.

Oskar Kolberg (1814-1890) - polski etnograf, folklorysta, kompozytor, autor monu-
mentalnego dzieta Lud. Jego zwyczaje, sposéb zycia, mowa, podania, przystowia, obrzedy,
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wspomnieniach czesto idealizujg kraine dziecinstwa, stworzyli zrédta najbardziej
wiarygodne przy badaniu tego zagadnienia’. Ciekawe informacje dotyczace pto-
dow rolnych, w tym upraw ziemniakdéw, znajdujemy w gazecie ,,Przyjaciel Ludu Lec-
ki”, miesigczniku wydawanym w jezyku polskim w roku 1842 i 1844, adresowanym
do mazurskich chlopéw*. Tematyke kuchni tradycyjnej coraz czgsciej porusza takze
literatura dotyczaca zycia codziennego na ziemiach pruskich®.

Celem artykulu jest ukazanie olbrzymiego znaczenia ziemniaka w kuchni chtop-
skiej Mazur, gléwnie w XIX wieku. Majac jednak na uwadze stosunkowo niewielkie
przemiany, jakie w niej zachodzily do II wojny §wiatowej, oparto si¢ takze na pdzniej-
szych, XX-wiecznych przekazach. Ze wzgledu na minimalne zréznicowanie sposo-
bow wykorzystywania ziemniaka w poszczegolnych regionach bylych Prus Wschod-
nich nie zawsze istniala mozliwos¢ wydzielenia Mazur od pozostalych obszaréw,
wowczas podano informacje dotyczace calego opisywanego przez zrédta terenu.

Mazurska kuchnia chlopska w XIX wieku nie byla zbyt wymyslna ani urozma-
icona. Migso jadano rzadko, dieta obfitowata gléwnie w ryby oraz warzywa. U bied-
niejszych rodzin produkty maczne, w tym chleb, pojawialy si¢ od $wieta i podczas
zniw®. Kartofle natomiast codziennie goscily na kazdym stole’.

gusta, zabawy, piesni, muzyka i tatice, ktorego do tej pory wydano 86 toméw wraz z indek-
sami i dodatkami.

3 Gunter Schiwy - urodzony 26 IX 1928 r. w Krzyzach w pow. piskim na Mazurach, autor
kroniki parafii Karwica/Krzyze oraz szeregu artykutéw o Mazurach, przybliza czytelnikom
historie i kulture Mazur.

Fritz Skowronnek (1958-1939) — urodzony w Liskach w pow. piskim, niemiecki pi-
sarz, autor Ksiegi Mazur, opisujacej codzienne Zycie mazurskich chfopéw, wydanej po raz
pierwszy w 1916 1.

Albert Zweck (1857-1934) - urodzony w pow. bartoszyckim, poswiecit si¢ krajoznaw-
stwu i etnografii Prus Wschodnich, autor ksiazki Masuren, drukowanej po raz pierwszy
w 1900 r., w ktorej opisal m.in. ziemie, kulture i religic Mazuréw.

* Przyjaciel Ludu Lecki”, 1842, nr 1-12, 1844, nr 1-12, w: Przyjaciel Ludu Lecki (elcki). Rocz-
niki 1842 i 1844 wraz z ,Przydatkiem”, wstep i oprac. G. Jasinski, Ostréda, 2010. W dal-
szych cytatach z ,,Przyjaciela...” zastosowano oryginalng pisownieg.

> M. Sztaberska, Menu codzienne dziewigtnastowiecznego Mazura, w: Zycie codzienne
na dawnych ziemiach pruskich. Dziedzictwo kulinarne, red. S. Achremczyk, Olsztyn, 2007;
S. Achremczyk, Kuchnia Warmii i Mazur, w: Zycie codzienne na dawnych ziemiach pru-
skich. Kuchnia dawnych ziem pruskich - tradycja i nowoczesnos¢, red. T. Chrzanowski,
Olsztyn, 2011; T. Chrzanowski, Nie tylko o czerninie - kuchnia wschodniopruska pierwszej
polowy XX wieku w Swietle krélewieckiej ksigzki kucharskiej, tamze; H. Koprowski, Trady-
cyjne przetworstwo zywnosci, w: Kultura ludowa Mazuréw i Warmiakow, red. J. Burszta,
Wroclaw - Warszawa — Krakéw — Gdansk, 1976.

¢ Tamze, s. 97-98; Tamze, s. 25; M. Toeppen, Historia Mazur. Przyczynek do dziejow krainy
i kultury pruskiej, ttum. M. Szymanska-Jasinska, oprac. G. Jasifiski, Olsztyn, 1998, s. 396.

7 Aus dem nordlichen Masuren, ,Konigsberger Hartungsche Zeitung’, 29 XI 1851, nr 280,
s. 1350, w: Mazury i Warmia 1800-1870. Wybor Zrédet, oprac. W. Chojnacki, red. G. La-
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Poczatki dziejow ziemniaka w Prusach nie nalezaly do fatwych. W latach 40. XVIII
wieku krol Prus, Fryderyk II, wydat edykt nakazujacy uprawe ziemniakow, w ktérych
rozpowszechnieniu widzial sposéb na poradzenie sobie z glodem i nieurodzajng zie-
mig®. Dopiero w drugiej potowie XVIII wieku zaczgto je, pod przymusem, uprawiac’.

Chtopi poczatkowo uwazali ziemniaki za niejadalne, z czasem docenili jednak ich
warto$¢. W XIX wieku staly sie podstawg kuchni wiejskiej na Warmii i Mazurach,
a przed II wojng $wiatowa stanowily spora czes$¢ upraw w Prusach Wschodnich: w la-
tach 1931-1936 na 1000 ha wszystkich upraw kartofle zajmowaty 175 ha'®. W roku
1933 uprawy ziemniaka w Prusach Wschodnich zajmowaly 144 492 ha z 1 740 292 ha
ziemi ornej, co stanowilo 8,3%*". Ten, jak sie moze wydawa¢, niewysoki wskaznik pro-
centowy nabiera innego wymiaru, jesli przyjrzymy sie ilosci poszczegdlnych plondw,
jakie uzyskiwano z 1000 ha wszystkich zbioréw: 2248 ton ziemniakdéw, 613 ton zyta,
353 ton owsa, 249 ton jeczmienia, 196 ton pszenicy i 108 ton burakéw cukrowych'.
Wiasnie duza iloé¢ produktu pozyskiwana ze stosunkowo niewielkiego obszaru upraw
byta jedng z przyczyn, dla ktorych tak chetnie je sadzono. Ziemniaki nie wymagaja zy-
znych gleb, przeciwnie, najlepiej rosng na podiozu piaszczystym, a takie ziemie prze-
wazaja w polodowcowym obszarze bytych Prus Wschodnich.

Aby ziemniaki zaowocowaly jak najobficiej, chwytano si¢ rdznych sposobow.
»Przyjaciel Ludu Lecki” radzil, zeby nie sadzi¢ kartofli ze §wiezych kawalkéw, po-
niewaz takie czesto w ziemi gnijg i daja marne plony. Nalezalo je najpierw wysu-
szy¢, rozkladajac na tydzien na podlodze lub klepisku®. Inng metoda bylo obry-
wanie kwiatostanéw. W ,,Przyjacielu...” czytamy o rolniku, ktéry przeprowadzit
na swoim polu eksperyment: z dziesigciu rzedow kartofli oberwatl kwiaty, na drugich
dziesieciu zostawil. Wedle relacji, z rzedéw pozbawionych kwiatéw zebrat 23 korce
ziemniakow, z rzedow z kwiatami péttrzecig korca", czyli dwa i pot.

buda, Wroclaw, 1959, s. 309; O. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. XL: Mazury pruskie, oprac.
W. Ogrodzinski, D. Pawlak, Wroctaw — Krakéw — Warszawa, 1966, s. 21; M. Toeppen, Hi-
storia Mazur..., s. 396; H. Koprowski, Tradycyjne przetwdrstwo..., s. 401-402; M. K. Jan-
kowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 47; M. Sztaberska, Menu codzienne..., s. 99;
S. Achremczyk, Kuchnia Warmii i Mazur..., s. 25; Smak Mazur..., s. 16.

8 S. Achremczyk, Historia Warmii i Mazur, t. 1: Pradzieje - 1772, Olsztyn, 2010, s. 380.

? Dla poréwnania, do Polski pierwsze sadzonki przywiozt w 1683 r. krdl Jan III Sobieski ja-
ko prezent dla krélowej Marysienki. Byl to dar od cesarza austriackiego Leopolda I z jego
wiedenskich ogrodéw. Na szersza skale zaczeto je w Polsce uprawia¢ dopiero za panowa-
nia Augusta III Sasa.

! Dla poréwnania: na 1000 ha réznych upraw zyto zajmowato powierzchnie 400 ha, owies
212, jeczmien 132, pszenica 112, a buraki cukrowe 4 ha; Statistisches Handbuch fiir die Pro-
vinz Ostpreussen 1938. Ein Wegweiser durch Verwaltung, Bevolkerungs- und Wirtschaftsent-
wicklung seit der Machtiibernahme 1933-1937, Schlossberg — Leipzig, 1938, s. 4.

' Tamze, s. 141.

2 Tamze, s. 4.

13 Kartofle na wysadki, ,,Przyjaciel...”, 1844, nr 12, s. 86.

'* Uwaga tyczqca sie hodowania kartofli, ,Przyjaciel..”, 1844, nr 3, s. 24.
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Kolejng cechg ziemniaka, ktéra prawdopodobnie najbardziej przyczynita si¢ do tak
wielkiej jego popularnosci, byta wysoka warto$¢ energetyczna, posiadana dzieki du-
zej zawartosci fatwo przyswajalnej skrobi. Ziemniaki szybko dawaly uczucie sytosci, co
dla biednej mazurskiej ludnosci stanowito wyznacznik wartoéci pozywienia. Stosun-
kowo tatwo mozna je bylo réwniez przechowywac¢. Wykopywane jesienia, bez proble-
mu wytrzymywaly do wiosny: najpierw przez jakis czas lezaly na polu zsypane w pry-
zmy, pozniej sktadowano je w piwnicach-ziemiankach, zwanych sklepami lub wgdotami,
a chlopi nieposiadajacy takiego budynku wsypywali je do plytkich wykopéw, przykry-
wajgc warstwami stomy i ziemi®. Ten sposob przechowywania chronil, co prawda, zbio-
ry od mrozu, ale nie od zgnilizny, ktéra powstaje, kiedy kartofle w gromadzie sig rozgrzejg'.

W ,,Przyjacielu Ludu Leckim” mozna znalez¢ ciekawa porade, jak si¢ od tego
uchroni¢: potrzebne do tego sa

dwie drabki [drabiny], ktérych szczeble tak gesto usadzone byé muszg, ze kartofle
na nich sig wstrzymujg, na ksztatt dachu ustawione. Z obu stron drabkow nasypujg
sig kartofle w ksztatt kupy: czezy rum [miejsce] pod drabkami dopuszcza, iz powietrze
przecigga i zbytniemu rozgrzaniu sig kartofel zapobiega. Z zajsciem mrozu bedg oba
otwory na koricach stomq zapchane, tak iz mroz wcisngc sig nie moze. Czasu powie-
trza wilgotnego, otwory pootwarzaé mozna, azeby zas powietrze przeciggneto. Chcgc
zas doby¢ kartofel, nietrzeba catej rozbierac kupy, lecz tylko kilka wyjgc szczeblow
ze srodka, a kartofle zaraz przez drabke sig potoczg’.

Niewielkg ilo$¢ ziemniakéw na biezace potrzeby trzymano réwniez w domach,
w komorach - malych pomieszczeniach gospodarczych'.

Ze wspomnien pisarzy wywodzacych sie¢ z Mazur jednoznacznie wynika, ze
ziemniaki stanowily tam podstawe wiekszosci positkow. Friedrich Salomo Olden-
berg w drugiej potowie XIX wieku opisat codzienny jadtospis mazurskiego chtopa,
ktory ,,nie jest w biedzie™:

O siédmej spozywa pierwszy positek. Sklada si¢ on z kwaszonej kapusty (sznitka)
[...] albo z kwaszonych czerwonych buraczkéw. Zolgdek mazurski lubi kwas. Poza tym
ziemniaki w tupinach i gorzatka. [...] O dwunastej obiad: kapusta lub brukiew albo zur
z ziemniakami. [...] Na wieczerzg, okolo dziewigtej, ziemniaki lub zur. [...] Ich powsze-
dnim chlebem sqg ziemniaki i gorzatka®.

Najbiedniejsze warstwy ludnosci jadaly tylko jeden positek dziennie, okofo go-
dziny dziesiatej”. Albert Zweck pisal, iz na stole nigdy nie brak ziemniakéw oraz

'* H. Koprowski, Tradycyjne przetwdrstwo Zywnosci..., s. 394-395.

¢ Cokolwiek o zachowaniu kartofel na zime, ,Przyjaciel..”, 1844, nr 7, s. 56.

17 Tamze.

'8 M. Sztaberska, Menu codzienne...,s. 101.

' E S. Oldenberg, Przyczynki do poznania Mazur. Sprawozdanie dla Centralnego Komitetu
do spraw Misji Wewnegtrznej, ttum. M. Szymanska-Jasinska, oprac. G. Jasinski, Warszawa,
2000, s. 64.

» Tamze.
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chleba?’. Glinter Schiwy réwniez wspomina, iz na Mazurach spozycie ziemniakéw
i kiszonej kapusty stato na pierwszym miejscu®. Dlatego kazdy rok, w ktérym zbior
ziemniakow byl marny, dla wielu rodzin oznaczat kleske gtodu®.

Jak cenne byly ziemniaki, pokazuje tez artykul drukowany w ,,Przyjacielu Ludu
Leckim”, w ktérym radzono, do czego mozna wykorzysta¢ zmarzte i gnijace kartofle.
Mianowicie, uzyskiwano z nich make ziemniaczang, ktérg zachwalano jako trwalsza
niz jej zbozowy odpowiednik. Nalezalo wystawi¢ zgnile ziemniaki na mréz, a péz-
niej przemarzniete dobrze wysuszy¢. Wydzielala si¢ wowczas skrobia, ktérg tatwo
mozna bylo oddzieli¢ od tupiny*.

Same ziemniaki jadano na wiele réznych sposobéw, stanowity one gtéwny sktad-
nik licznych tradycyjnych dan kuchni mazurskiej. Najprostszym z nich byly ziem-
niaki z wody, czgsto gotowane w mundurkach, posypane pietruszka®. Niezwykle
lubianym dodatkiem do nich byl tzw. wesoly sos, przygotowywany z wedzonej sto-
niny, maki i bulionu. Okraszone nim, pokrojone kartofle nazywano ,,wesolymi ziem-
niakami”*. Smazone ziemniaki posypywano majerankiem, przyprawa szczegolnie
lubiang przez Wschodnioprusakéw?. Fritz Skowronnek nostalgicznie wspomina
ziemniaki pieczone wieczorami w ognisku podczas wypraw na polowania?.

W calych Prusach Wschodnich duza popularnos¢ zdobyla potrawa, zwana
»chlopskim $niadaniem’”, czyli rodzaj omletu smazonego ze wcze$niej ugotowany-
mi ziemniakami, pokrojonymi w kostki lub talarki, ze stoning lub boczkiem, obficie
obsypane szczypiorkiem®. Na Mazurach powszechnie jadano placki ziemniaczane,
nazywane plincami (z niem. Flinsen). Spozywano je na réznorakie sposoby: na zim-
no i gorgco, na stodko, posypane cukrem, z musem jablkowym lub czarnymi jago-
dami albo na wytrawnie z solg, cebulg lub $mietang, takze oktadano nimi chleb®.
Albert Zweck podaje ciekawa informacje, iz placki przygotowywano zwlaszcza
dla chorych, przewaznie goraczkujacych, bo cho¢ ciezkostrawne, uchodzily za po-
trawe dietetyczng®'.

2t A. Zweck, Mazurzy, w: Mazurzy - tradycja i codziennos¢, wybor A. Kossert, thum. E. Kaz-
mierczak, W. Leder, Olsztyn, 2002, s. 229.

22 G. Schiwy, Wielki skarbiec mazurskich bajek, legend i poda#, thum. D. Serafin, Olsztyn, 2007,
s. 119.

3 Aus dem nordlichen..., s. 309; M. Toeppen, Historia Mazur..., s. 365.

** O uzywaniu zmarzlych i gnijgcych kartofli, ,Przyjaciel...”, 1844, nr 4, s. 31.

» Smak Mazur..., s. 21; M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 50.

¢ M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 50, 55.

27 Smak Mazur...,s. 18.

8 F. Skowronnek, Ksigga Mazur, thum. A. Joachimiak, oprac. R. Traba, Olsztyn, 2002, s. 17.

¥ Smak Mazur..., s. 22, 82; M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 58;
T. Chrzanowski, Nie tylko o czerninie..., s. 157.

% Smak Mazur..., s. 24, 85; M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 55;
G. Schiwy, Wielki skarbiec..., s. 120.

' A. Zweck, Mazurzy..., s. 229.
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Zima pieczono kakor - tak po mazursku nazywano babke ziemniaczang. Do star-
tych ziemniakéw dodawano cebule, przekladano mas¢ do nasmarowanej mastem bla-
szanej formy i oktadano po wierzchu plastrami przerosnigtego boczku. Giinter Schiwy
wspomina, ze kakor smakowat szczegolnie dobrze na goraco z mlekiem lub zabielang
kawg zbozowa*?. Opisuje takze inne niewyszukane, ale za to pyszne danie, jakim by-
ta mazurska kartoflanka. Ta pozywna zupa, skladajaca si¢ z kartofli, zeberek, kiszonej
kapusty, boczku, kielbasy i cebuli, stanowila jednodaniowy obiad, doskonaly do pod-
grzania kolejnego dnia, kiedy to smakowata najlepiej*.

W catych Prusach Wschodnich rozpowszechnity sie wszelkiego rodzaju kluski
robione z ziemniakéw gotowanych lub mieszanych (gotowanych i surowych, w pro-
porcji odpowiednio: 1:3 lub 1:4 do 2:3 lub 3:4). Jadano je polane tluszczem ze skwar-
kami lub z jajecznicg jako jednodaniowy obiad*. Ziemniaki dodawano takze do cia-
sta chlebowego. Stanowily swojego rodzaju ,wypelniacz”, w ten sposéb mozna bylo
zaoszczedzi¢ troche drogocennej maki*. Dodatkowo sprawialy, iz chleb robit sie
pulchniejszy i dtuzej pozostawal swiezy?.

Ziemniaki, cho¢ kojarzyly si¢ z prostym, chlopskim jadlem, goscily takze na sto-
tach dworskich. Szczegdlnie lubiane byty kartofle w piwie, podawane do wolowiny.
W domach mieszczanskich bardzo rozpowszechnily sig¢ safatki ziemniaczane, przyrza-
dzane z duza iloscia sosu majonezowego®. Znane byly takze pasztety, ktérych podsta-
we stanowilo ziemniaczane ,ciasto’, zawierajace miesny farsz*. Z ziemniakéw przy-
rzadzano takze desery, szczegolnie ziemniaczane rogaliki na stodko. Aby uzyska¢ taki
przysmak, ugniecione, utarte ziemniaki mieszano z maka i bialkiem ubitym na piane.
Nastepnie mieszanke ugniatano na elastyczne ciasto, z ktoérego formowano rogaliki.
Nadziewano je marmoladg, pieczono i podawano na zimno lub goraco z podgrzewa-
nym mlekiem®.

Ziemniakéw nie wykorzystywano wylacznie jako podstawowego pozywienia,
stanowily takze surowiec do pedzenia spirytusu. Pierwszym zakladem w Prusach
Wschodnich, wykorzystujacym do produkcji wlasnie ziemniaki, byla gorzelnia
w Wigwaldzie (pow. ostrédzki) uruchomiona na poczatku XIX wieku*. Wraz z roz-
powszechnianiem si¢ uprawy ziemniaka rosfa liczba gorzelni, gtéwnie na terenie

32 G. Schiwy, Wielki skarbiec..., s. 120.

3 Tamze, s. 100-101.

* Smak Mazur..., s. 22, 80-81; M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia. .., s. 50, 56-57.

> M. Sztaberska, Menu codzienne..., s. 97.

3¢ M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 31.

% Tamze, s. 50.

38 T. Chrzanowski, Nie tylko o czerninie..., s. 157.

% M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 60; Smak Mazur..., s. 131.

“ 'W. Chodkowska, M. Sabljak, M. Poniewski, A. Ploski, Gorzelnie w historii i kulturze Ma-
zur Zachodnich - katalog wystawy, ,Zeszyty Naukowe Muzeum Budownictwa Ludowego
- Park Etnograficzny w Olsztynku’, z. I: Folklor battyjski — dziedzictwo kulturowe i Zrédto
w badaniach mitologii, red. B. Radzicki i in., Olsztynek, 2010, s. 97.
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dawnego powiatu ostrodzkiego i nidzickiego. Z czasem w produkeji spirytusu zbo-
ze, wczesniej glowny surowiec, stato sie tylko domieszka*'. Zmiana skladu spowo-
dowata takze zmiany w technologii produkcji: zaczgto stosowaé specjalne ptuczki
do ziemniakéw, myjace je z resztek ziemi, oraz podno$niki kubetkowe, przenoszace
umyte ziemniaki do parnika, w ktérym, pod wplywem wysokiego ci$nienia i odpo-
wiedniej temperatury, otrzymywano rozpuszczalng skrobie — podstawowy sktadnik
produkgji alkoholu*.

Ziemniaki skupowano do gorzelni od okolicznych chfopéw. Czgsto z ramach za-
platy oferowano im przydzial wédki. W drugiej potowie XIX wieku Fritz Skowron-
nek opisywal, jak chlop zawozil nadwyzke ziemniakéw do najblizszej gorzelni, za-
mieniajac ja na spirytus (szefel ziemniakéw - 37,4 kg za kwarte spirytusu - 1,145 [)*.
Friedrich Oldenberg widzial w tym jedng z przyczyn powszechnego pijanstwa Ma-
zuréw. Opisal réwniez sytuacje obrazujaca nastawienie wlascicieli gorzelni:

Kiedy do pieczeni podano tez ziemniaki i talerz dotart do niego, odsungt go. ,,Nie ja-
dam ziemniakow - zawotat - wolg pedzié z nich wodke!™

W drugiej polowie XIX wieku produkcja alkoholu pochtaniata od 33 do 50%
plonéw ziemniakow*.

Zdaniem badaczy, kuchnia wschodniopruska obecnie juz prawie nie istnieje*.
Niemozliwa do rozstrzygniecia jest takze kwestia, ktére potrawy byly w 100% regio-
nalne: mazurskie, warminskie czy wschodniopruskie, a ktére powstaly pod wply-
wem innych kuchni: niemieckiej lub polskiej. Co do jednej rzeczy natomiast wszyst-
kie zrédla s3 zgodne: znaczenie ziemniaka tak na Mazurach, jak i w calych Prusach
Wschodnich bylo ogromne. Kiedy juz ludnos¢ poznata i zrozumiata jego warto$¢, za-
czeto uprawiac go na szeroka skale. Na nieurodzajnych mazurskich glebach, u bied-
nych warstw spolecznych stat sie alternatywa dla zboza, ktdre stabo rosto i dawato
znacznie mniejsze plony. Méwiono, ze gospodynie wschodniopruskie z ziemnia-
ka potrafig przyrzadzi¢ wszystko: od najprostszego dania, przez wykwintny obiad,
az po deser. Patrzgc na réznorodnos$¢ potraw przedstawionych w artykule, bardzo fa-
two mozna w to uwierzy¢.

4 Tamze.

42 Tamze, s. 102.

# M. K. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 222; por. W. Chodkowska i in., Go-
rzelnie w historii..., s. 100.

“E S. Oldenberg, Przyczynki do poznania Mazur..., s. 96.

* M. Sztaberska, Menu codzienne..., s. 100.

S, Achremczyk, Kuchnia Warmii i Mazur..., s. 42, 44; Smak Mazur..., s. 32; M. K. Jankow-
ska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia..., s. 263.

247






BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14,2013  LLIEEELLd

Maria Wroniszewska

Muzeum Budownictwa Ludowego
— Park Etnograficzny w Olsztynku

DzI1EDpZICTWO KULINARNE WARMII I MAZUR
w MvuzeuMm BupowNICTWA LUDOWEGO
— PARKU ETNOGRAFICZNYM W OLSZTYNKU

Mianem dziedzictwa kulturowego okreslamy te wartosci materialne, umystowe i du-
chowe, ktdre otrzymali$my w darze od naszych przodkéw i uznajemy za godne prze-
kazania w spadku kolejnym pokoleniom. Bez tego nie wyobrazamy sobie kontynu-
acji naszego poczucia narodowego, rozwoju spolecznego, tozsamosci regionalnej
oraz $wiadomosci kulturowej. Tak rozumiane dziedzictwo jest zagadnieniem wielo-
aspektowym, stanowigcym atrakcyjny obszar zainteresowania specjalistow z réznych
dziedzin. W artykule skoncentruj¢ si¢ na omdwieniu jednego z aspektéw spolecznej
wspolnoty cywilizacyjnej, jakim jest regionalne dziedzictwo kulinarne, przedstawia-
jac sposoby interpretacji i kultywowania go na obszarze Warmii i Mazur w dziatalno-
$ci Muzeum Budownictwa Ludowego - Parku Etnograficznego w Olsztynku.

Istotnym elementem dziedzictwa kulturowego kazdego spoleczenstwa jest je-
go tradycja kulinarna. Bywa ona z jednej strony przedmiotem dumy narodowej,
a z drugiej — zrédtem uproszczen i stereotypéw w rodzaju: Francuzi - zabojady,
Wlosi — makaroniarze. Zrodtem skojarzeni s3 konkretne potrawy, jednak ogrom-
ne znaczenie majg rowniez zwyczaje spozywania positkow, sposoby ich podawania
oraz metody przyrzadzania (nawet malo wazne dla laika réznice w recepturze by-
waja bardzo istotne dla oséb zainteresowanych). Doskonale wiemy o tym, ze przy-
rzadzanie posilkéw, a takze ich spozywanie moze by¢ nie lada sztuka. Jej waznym
aspektem s3 réwniez sposoby przechowywania wiktualéw, tradycyjne narzedzia
i sprzety, zastawy i sztucce, a nawet meble kuchenne i wyposazenie jadalni. Motyw
jedzenia obecny jest w tradycji, zwyczajach, obrzedowosci i wierzeniach ludowych.
Olsztyneckie Muzeum w swojej dziatalnosci stara si¢ jak najpelniej przedstawiac tak
rozumiane dziedzictwo kulinarne Warmiakéw i Mazuréw.

249



Maria Wroniszewska

WYSTAWY STALE

Jako Muzeum nasza instytucja w realizowaniu zalozen statutowych postuguje sie
przede wszystkim eksponatami. Wystawy state w chalupach odtwarzajg dawne wne-
trza chlopskich doméw, a w tym réwniez przestrzeni kuchennych. Izba, w ktdrej
znajdowala si¢ kuchnia, ze wzgledu na warunki zycia XVIII- i XIX-wiecznych miesz-
kancow tych ziem, byla pomieszczeniem wielofunkcyjnym. Zanim wyodrebnita sie
w dzisiejszym rozumieniu, jej przeznaczenie ulegalo transformacjom wraz ze zmia-
nami ekonomicznymi i zwyczajowymi wsi. Jeszcze na poczatku XIX wieku w tym
samym pomieszczeniu gotowano, jedzono i magazynowano zywno$¢, wykonywano
prace domowe i sezonowe, dbano o higiene, spano, modlono si¢, przyjmowano gosci,
zacie$niano wiezi rodzinne itd. Izba z czgécig kuchenng byla jednoczesnie jadalnia,
sypialnig, pokojem dziennym, warsztatem pracy, miejscem zabaw dzieci i odpoczyn-
ku dorostych, przestrzenia codzienng i od$wietna.

Dawniej budynek mieszkalny na Warmii i Mazurach skladal si¢ zazwyczaj z sie-
ni, tzw. czarnej kuchni, komory, izby i cz¢éci inwentarskiej. Do wnetrza wchodzono
przez sien. W centralnej czesci budynku usytuowany byt bardzo szeroki, murowany
komin o $cianach siegajacych putapu. To wnetrze nazywano wlasnie czarng kuch-
nig. Przygotowywano tutaj jedzenie oraz szykowano pasze dla zwierzat, przechowy-
wano rozmaite narzedzia, wedzono ryby i migso. Ekspozycje, np. w chatupie z No-
wego Kawkowa czy Kaborna, odtwarzaja miedzy innymi takie wnetrza. Znajduja sie
tam stuzace do przygotowywania positkoéw zelazne garnki na tréjnogach, ustawione
na ziemi, pod nimi lezg drobne gatazki do rozpalania ognia. Niektore czarne kuch-
nie byly wyposazone dodatkowo w murowane paleniska, na ktérych stawiano zeliw-
ne i kamionkowe garnki lub patelnie. Dookofa wnetrza ustawiano pojemniki i mia-
ry do zboza, przedmioty niezbedne do wypieku chleba, czyli niecki, dzieze, topaty
do chleba, wiklinowe kobiatki do garowania ciasta, formy do pieczenia. Niezbedne
byly réwniez inne przedmioty — drewniane tyzki, pogrzebacze, deski, noze, siekiery
i tasaki oraz niezwigzane bezposrednio z kuchnig, ale jakze oczywiste fapki na myszy
i szczury. Wysoko umieszczano poziomy kij stuzacy do wedzenia.

Wprowadzona w drugiej potowie XIX wieku przez wladze pruskie ustawa prze-
ciwpozarowa zakazala uzywania czarnej kuchni. Dzieki rozwojowi gospodarczemu
rozbudowywano wiejskie chalupy o nowe pomieszczenia. MBL-PE w Olsztynku
prezentuje takie przemiany w wiekszosci swoich obiektéw. W chatupach transloko-
wanych z Turnicy czy z Gazwy pierwotnie dwie $ciany czarnej kuchni zostaty zbu-
rzone, przez co powstalo wigksze pomieszczenie kuchenne. Miedzy innymi w za-
budowaniu mieszkalnym z Zielonki Pasteckiej i kopii chatupy z Burdajn widoczna
jest zmiana uzytkowania czarnej kuchni na rzecz nowej przestrzeni. W wyniku re-
formy powstala izba z kuchnig, wyposazong w przewod kominowy odprowadzajacy
dym do czarnej kuchni, co utatwiato zachowanie czystosci oraz w miare mozliwosci
pozwalalo na wyposazenie tego pomieszczenia w meble i nowe sprzety. Czynnosci
zwigzane z przygotowywaniem paszy dla zwierzat w dalszym ciaggu wykonywano
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w czarnej kuchni lub w sasiedztwie budynkéw gospodarczych i inwentarskich, po-
dobnie rzecz miata si¢ z wedzeniem.

Ekspozycje w chatupach pokazujg, Ze na kuchni wyposazonej w plyte z fajer-
kami stoja naczynia zeliwne i kamionkowe. W okresie migdzywojennym zaczeto
kupowac¢ tez naczynia emaliowane, dlatego na wystawach znajdujg si¢ miski, me-
talowe kubki, chochle. Ponadto w chalupie zamoznej rodziny osadnikéw holender-
skich z Zielonki Pasleckiej na plycie kuchennej i jej brzegu porozkladane sg przed-
mioty wowczas luksusowe — gofrownica, krajalnica do chleba, szybkowar, patelnia
do prazenia kawy zbozowej, zelazko na wegiel, forma do pieczenia babki, mozdzierz,
tluczek do migsa. W ich sasiedztwie umieszczone zostaly brytfanna, tarka, waga.
Na polce wiszacej przy kuchni gospodyni miafa do dyspozycji matewki, tyzki cedza-
kowe, foremke do masta. Obok widnieje przyczepiona do $ciany solniczka i mtynek
do kawy - sprzety nie tylko praktyczne, ale réwniez ozdobne.

Prawdziwa dume gospodyni stanowil jednak przede wszystkim kredens - naj-
warto$ciowszy mebel kuchenny, ktory stawiano pod przeciwng do kuchni $ciang
izby, z dala od ognia. Jak pokazuje ekspozycja w obiekcie z Nowego Kawkowa, w kre-
densie trzymano wylacznie malg ilo$¢ zywnosci wykorzystywanej na biezaco, dlate-
go W jego najnizszej czesci znajduja sie niewielkie naczynia i pojemniki. Na pétkach
nadstawki ustawiano najladniejsze, barwnie malowane talerze, kubki, dzbanki i mi-
ski, ktérych prawie nie uzywano, robiac z nich swego rodzaju wystawe.

Mugzealia znajdujace si¢ na ekspozycjach stalych ulozone sg w taki sposéb, zeby
tworzy¢ narracje o przeszlosci i dawaé zwiedzajacym wyobrazenie na temat sposo-
bu odzywiania si¢ dwczesnych mieszkancow tych ziem. Poza wymienionymi, moz-
na wskaza¢ eksponaty stuzace do przetwoérstwa i przechowywania mleka (maselnica,
prasa do sera, centryfuga), zboza (stepa, Zarna, pojemniki stomiane, kadluby), wa-
rzyw i owocow (szatkownica, sfoiki Wecka, beczki) itp.

Positki spozywano przy ustawionym pod oknem stole, siedzac na tak zwanym
slubanku (tawie, ktéra po rozsunieciu byla jednoczesnie tézkiem do spania dla dzie-
ci). Do stotu dostawiano réwniez zydle. Powszechnie znany byl na wsi zwyczaj jedze-
nia drewnianymi tyzkami ze wspdlnej miski (zwlaszcza w biedniejszych rodzinach).
W okresie migdzywojennym pojawily si¢ juz indywidualne nakrycia, jednak meta-
lowych sztuécéw uzywano podczas uroczystosci — na co dzien zarezerwowane byty
dla bogatszych sfer spoteczenistwa. W tym czasie ze wspdlnej miski jadano juz tylko
breje ostatniego dnia roku. Zwyczaj ten mial symbolizowa¢ jednos¢ wsrdd bliskich.

Wie$ pod wzgledem przygotowywania zapaséw zywnosci byla niemal samo-
wystarczalna, a przedmioty kupowane na targach nalezaly do rzadkosci. Produkty
spozywcze Warmiakow i Mazuréw byly dosy¢ skromne, a jadtospis zalezal od sta-
tusu majatkowego gospodarzy - inaczej wygladata codziennos¢ rodzin gburskich,
rzemie$lnikéw czy zagrodnikéw. Nasi zwiedzajacy moga bez trudu wymieni¢ pod-
stawowe surowce uzywane dawniej do przygotowywania strawy. W przydomowych
ogrodach znajduja si¢ nie tylko kwiaty, ale réwniez ziota i warzywa. Miedzy inny-
mi przy chalupie z Chojnika uprawiane sg buraki, cebula, kapusta, pietruszka, mar-
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chewka, ogorki, selery, brukiew, fasola, groch i oczywiscie ziemniaki, ktore zyska-
ty na popularnosci na poczatku XIX wieku. Przy kopii karczmy z Malszewa mamy
ogrodek ziolowy, obfitujacy w rozmaite gatunki roslin. Mieta, melisa, rumianek,
szalwia, czarnuszka, hyzop, krwawnik i inne przyciagaja swoim zapachem i wido-
kiem. W otoczeniu niektérych chatup rosng takze drzewa owocowe, mimo iz owo-
ce nie byty powszechne w diecie XVIII- i XIX-wiecznych Warmiakéw i Mazuréw.

Obszar, na ktérym zostaly rozlokowane chalupy i towarzyszace im budynki go-
spodarcze, zostal uksztalttowany w sposob typowy dla dawnego zagospodarowania
terenu wiejskiego na Warmii i Mazurach. Okofo 7 ha Muzeum jest uzytkowanych
jako ziemia orna. Spozycie miesa i ttuszczow zwierzecych (z wyjatkiem przetwordw
mlecznych) bylo wprawdzie niewielkie, hodowano jednak rézne gatunki zwierzat go-
spodarskich. Typowe dla terenéw dawnych Prus Wschodnich i jednoczesnie znajdu-
jace si¢ w Muzeum s3: konie zimnokrwiste, koniki polskie, kréliki, owce oraz bydlo
i kozy. Wokét kurnikéw grzebiag w ziemi kury nioski, a w trawie chowaja sie kwoki
z piskletami (kury zielonondzki, goloszyjki, czubatki i liliputy), gdzieniegdzie gulgo-
czg indyki i pokrzykuja perlice. Wokot niewielkiego stawu drepcza gesi i kaczki.

Dumag naszego Muzeum s3 cztery okazate wiatraki i mlyn wodny, $§wiadcza-
ce o rozwinietym tu niegdy$ przetwdrstwie zbdz. Sg takze mniejsze eksponaty, jak
np. zarna stojace w sieni chatupy translokowanej z Kaborna. W regionie uprawia-
no kilka rodzajow roélin oleistych. Uzywano oleju rzepakowego i stonecznikowe-
go, jednak za najpopularniejszy uchodzil Iniany (stad réwniez pole Inu rosnacego
przed wejsciem do Muzeum). Kopia olejarni z Kronina unaocznia zwiedzajacym
popularnos¢ tego produktu. Znajduja si¢ w niej eksponaty stuzace niegdys do pozy-
skiwania siemienia, oczyszczania ziarna, mielenia go, prazenia w kotle, a nastepnie
tloczenia oleju w prasie. Podobnie funkcjonuje ekspozycja w zagrodzie z Nowego
Kawkowa, na ktorej znajduje sie sprzet pszczelarski, wystawa uli przy powislanskiej
kopii chatupy z Bartezka oraz golebnik przy obiekcie z Gazwy.

Spozycie napojéw alkoholowych w Prusach Wschodnich bylo do$¢ wysokie.
Nieodlacznym elementem zaréwno dni §wigtecznych, jak tez powszednich byto pi-
wo jalowcowe, gorzalka i piwo pszeniczne. Mamy wiec w Muzeum kopie karczmy
z Maszewa. Szynkwas, antalek, kufle, kieliszki, butelki, gasiory, szerokie tawy itp.
dobitnie $wiadczg o przeznaczeniu tego obiektu. Natomiast muzealia znajdujace si¢
w kuchni wskazuja, co jedzono. Zostaly tam umieszczone migdzy innymi pojemniki
po zywnosci, kawie i herbacie, gliniane garnki na $ledzie, pojemniki na kwasne mle-
ko, koszyk do jajek, szatkownica.

Uksztaltowanie terenu dawnych ziem Prus Wschodnich, liczne jeziora, stawy
i rzeki sprzyjaly ryboléwstwu. Ponadto czeste posty réwniez wzbogacaly jadtospis
w ryby, ktorych nie spozywano duzo w dni powszednie. Rybactwo bylo popular-
nym zajeciem na tym obszarze. Jego znaczenie ilustrujg trzy obiekty architektonicz-
ne znajdujace si¢ w poblizu stawu: suszarnia z Pempen, budynek gospodarczy ryba-
ka oraz wedzarnia rybacka z Gilge, pomiedzy ktérymi porozmieszczane sg todzie
i sieci rybackie. W niektorych chatupach na terenie Muzeum znajdujg si¢ réwniez
eksponaty zwigzane z ryboléwstwem, np. pulapki na ryby i raki.
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1. Wiatrak kozlak z Wodzian; fot. z archiwum MBL-PE w Olsztynku

EKSPOZYCJE CZASOWE

W sezonie 2010/2011 z udzialem wolontariuszy z Fundacji ,,Borussia” w Olsztynie
zorganizowano trzy wystawy czasowe pod wspolnym tytulem ,,Gingce w krajobra-
zie - stan obiektow w $wietle badan Dziatu Architektury MBL-PE w Olsztynku w la-
tach 2006-2010".

Pierwsza z nich mozna potraktowa¢ jako uzupetnienie stalej ekspozycji wiatra-
kéw, funkcjonowata bowiem pod nazwg ,,Sladami Don Kichota. Wiatraki w krajo-
brazie Warmii i Mazur”. Na dwudziestu tablicach zaprezentowane byly fotografie
11 wiatrakow (jedynych, ktore zachowaly sie na tym terenie). Pod kazdym z nich za-
mieszczony byl opis zawierajacy wiadomosci o typie wiatraka oraz informacja o jego
stanie zachowania. Zwiedzajacy mogli zapoznac si¢ nie tylko z architekturg tego ty-
pu obiektéw, ale rowniez poznac ich znaczenie w Zyciu wsi.

Koleja wystawa tego cyklu byly przedstawione na fotografiach i rysunkach ,,Mly-
ny Warmii i Mazur - wczoraj i dzis”. Tutaj réwniez zostal przedstawiony obecny stan
techniczny tych obiektéw oraz ich znaczenie w obrazie kulturowym Warmii, Mazur
i Powisla.

»Gorzelnie w historii i kulturze Mazur Zachodnich” to tytul trzeciej wystawy,
przedstawiajacej rysunki i zdjecia (archiwalne i wspdlczesne, wykonane w trakcie
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2. ,Magia chleba naszego powszedniego’; fot. z archiwum MBL-PE w Olsztynku

badan terenowych) tych zabytkow techniki. Wystawa silnie nawigzywala do tema-
tu dziedzictwa kulturowego, poniewaz poza objasnieniem procesu produkeji wodki
i spirytusu, wskazywata réwniez na problem pijafistwa XIX-wiecznych mieszkancow
Mazur oraz przedstawiala obyczaje zwigzane z piciem gorzalki (np. cytujac przy-
$piewki weselne). Calo$¢ uzupelnialy oryginalne elementy wyposazenia gorzelni.
Kolejng byla czynna niemal przez rok wystawa autorstwa Jadwigi Wieczerzak
»Magia chleba naszego powszedniego”, na ktorej zaprezentowane zostaly muze-
alia ilustrujace trud, jaki niegdys na wsi trzeba bylo wlozy¢ w produkcje chleba,
aby mdc spozywac ten dar bozy, jak go do dzisiaj jeszcze nazywamy. Na wielu
osobach, zwlaszcza mlodziezy, ten zlozony proces robil duze wrazenie. Wstepem
do wystawy byta projekcja zrealizowanego w technice 3D filmu ,,Jak powstawat
chleb”. Jego bohaterami sg nie tylko pracownicy Muzeum, ale réwniez przedmio-
ty znajdujace si¢ na wystawie. Projekcja jest analogiczna do kolejnosci zwiedza-
nia i — rzecz jasna - drogi od ziarna do chleba. Na zaorana glebe siano ziarno,
a wyrosniete z niego klosy zbierano w czasie zniw. Po omtotach ziarno czyszczo-
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no i gatunkowano, az ostatecznie moglo zosta¢ przerobione na make. Dopiero
wowczas nastepowal wypiek, ktéry réwniez byt praca wymagajaca sity i cierpli-
wosci. Do wystawy powstal bogato ilustrowany katalog, ktéry krok po kroku opi-
suje wymienione czynno$ci, dodatkowo objasniajac obrzedowe znaczenie chleba
w kulturze ludowe;j.

MBL-PE w Olsztynku organizowane przez siebie imprezy kulturalne réwniez
wzbogaca wystawami czasowymi. Jedng z atrakcji Jarmarku Wielkanocnego orga-
nizowanego w 2011 roku byla miniwystawa stotu $§wiagtecznego. Zwiedzajacy mie-
li okazje poréwnaé, czym roznilo si¢ dawne warminskie $niadanie wielkanocne
od znanego nam dzisiaj. Niektore osoby, przekonane o tym, ze kultywujg lokalna
tradycje, byly zaskoczone skromnoscig potraw. Na stole znajdowato si¢ masto ufor-
mowane w ksztalt baranka, twardg, chleb, ugotowane i niemalowane lub ewentual-
nie zabarwione w tzw. cebulaku (czasem wydrapywane) jajka, babka wielkanocna
lub mazurek oraz kruche stone ciasteczka w ksztalcie ptaszkow.
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IMPREZY PLENEROWE

Stoly $wiateczne pojawialy si¢ rowniez przy innych okazjach. W roku 2009 i 2010
mieszkancy Olsztyna i wszyscy inni entuzjasci olsztynskiego Jarmarku BoZonaro-
dzeniowego mogli oglada¢ ,,Rodzinne stoly wigilijne” zorganizowane i przygoto-
wane przez Muzeum Budownictwa Ludowego - Park Etnograficzny w Olsztynku
oraz wspdlpracujace z nim instytucje. Przy kazdym ze stotéw stala dwuosobowa re-
prezentacja w strojach ludowych, opowiadajaca o regionalnych zwyczajach swig-
tecznych. Mozna bylo podziwia¢ stoly z Warmii, Mazur, Mazowsza, Wielkopolski
i Kurpiéw, a takze z Ukrainy, Litwy, Wegier, Niemiec i Rosji.

Poniewaz jednym z waznych zaje¢ tutejszej ludnosci byto ryboléwstwo, Mu-
zeum w Olsztynku - nawiazujac do tej tradycji — chciato zachecic jak najwiecej osob
do spozywania ryb stodkowodnych podczas imprezy ,,Rybka na ludowo”. Gospody-
nie potrafily niegdys przyrzadza¢ ryby na rozmaite sposoby. Dawniej ryby przede
wszystkim suszono, wedzono, gotowano i faszerowano. Zainteresowanych zacheca-
no gotowaniem na scenie, degustacja licznych potraw rybnych oraz informowaniem
o pozytkach, jakie daje naszemu organizmowi spozycie ryb. Aby zdopingowa¢ do sa-
modzielnego gotowania, wérdd zwiedzajacych zostaly rozdane miniksigzki kulinar-
ne zawierajace plyte CD z filmowymi instrukcjami.

»Smaki ziemniaka” to typowo kulinarna, cykliczna impreza Muzeum. Po wspol-
nym kopaniu ziemniakéw zwiedzajacy probowali prawdziwie jesiennych smakow
i - jak glosita reklama imprezy - dla nikogo nie zabraklo ,,goracych kartofelkow
wprost z ogniskowego zaru, a gdyby kto$ chcial przy okazji zasmakowa¢ regional-
nej tradycji, to niech skosztuje plackéw ziemniaczanych. Jak wiemy, apetyt rosnie
w miare jedzenia, dlatego dodatkowo zawrze, gdy do akcji wkroczy goraca zupa z je-
siennych warzyw. Deser oczywiscie musi by¢! A na deser pieczone jabika”

Jedng z najbardziej znanych cyklicznych imprez plenerowych organizowanych
przez naszg instytucje jest Regionalne Swieto Ziét. To wydarzenie, odbywajace sie
15 sierpnia, w dzien Matki Boskiej Zielnej, zastapilo Jarmark Pszczelarski. Uroczy-
stosci rozpoczynajg si¢ msza $§wietg w pieknie przyozdobionym na t¢ okazje kosciot-
ku z Rychnowa. Podczas nabozenstwa $wigcone sa zielne wianki samodzielnie ple-
cione przez turystow. Duzym zainteresowaniem cieszyla sie wystawa ,,Ziota nie tylko
lecznicze”, pachngca aromatycznym rumiankiem, lawendg, koprem, mieta, szalwia,
tymiankiem, pietruszka... W ramach wystawy w budynku dawnej szkoty z Pawto-
wa odbyla si¢ prelekcja o réznorodnym zastosowaniu ziél. Goscilismy specjalistow,
ktérzy opowiadali o zastosowaniu zi6t w medycynie, kosmetologii oraz gastronomii.
Na licznych straganach mozna bylo kupi¢ farmaceutyki, produkty ziotowe, przypra-
wy oraz kulinaria z dodatkiem zi6l. Wzrok przyciagaly stoiska wystawowe oferuja-
ce pigkne rekodzieta w postaci pamigtkowej ceramiki, rzezby, obrazéw, wyrobow
z drewna oraz wikliny nawigzujacych tematycznie do naszej imprezy. Wydarzenie
promuje ziola jako naturalne produkty, ale réwniez przybliza wiedze¢ o ich znacze-
niu w kulturze ludowe;j.
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3. Swieto zi6k; fot. z archiwum MBL-PE w Olsztynku

Do zagadnienia dziedzictwa kulinarnego nawigzywali$my réwniez podczas im-
prezy, zatytulowanej ,,Czysta woda zdrowia doda” W lipcu 2012 roku opowiadali-
$my turystom o dawnej higienie jedzenia, czyli o tzw. zwyczajach przy stole. Pojawit
sie tu typowy dla tamtych czaséw jadlospis, mozna byto obejrze¢ naczynia kuchenne
i stolowe oraz zobaczy¢, w jaki sposdb dbano o ich czystos¢. Byla to swietna okazja,
aby pozna¢ hierarchi¢ rodzinng przy spozywaniu positkéw oraz postucha¢ o 6weze-
snych konwenansach, np. jak to $cisle przestrzegano zwyczaju powolnego spozywa-
nia posiltku, pokazujac w ten sposéb, ze rodzina nie gtoduje, lub gdy podczas jedze-
nia z jednej miski pilnowano, aby kazdy po zjedzeniu ziemniakéw oblizal do czysta
swoja lyzke, zanim zacznie jes¢ zupe.

Temat kulinarny pojawil si¢ znowu podczas tegorocznej Europejskiej Nocy Mu-
ze6w, organizowanej przez MBL-PE pod tytulem ,,Nocne wsi podgladanie”. ,,Podgla-
dacze” obserwowali przez okno rodzing gburska zasiadajaca do positku. Idac dalej
przez wies, dalo si¢ tez uslysze¢ okrzyki oséb przestraszonych przez klobuka, czyli
demona, ktéry biegnac z workiem na plecach, szeptal ,,Zboze, zboze, ukradtem zboze
dla moich gospodarzy”. Jak uspokajal przewodnik, byl to tylko niegrozny dla uczest-
nikéw imprezy zly duch, ktéry w zamian za cieple schronienie i dobre jedzenie znosit
swoim opiekunom bogactwa, czgsto w postaci produktéw spozywczych.
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Podobny akcent kulinarny pada w MBL-PE juz od kilku lat podczas Targéw
Chtopskich i juz po raz drugi podczas Warminsko-Mazurskich Dozynek Woje-
wodzkich. Na kolorowych kramach nie brakuje artykuléw przemystu i rzemiosta
wiejskiego. Jednak smakosze dobrych, regionalnych produktéw réwniez maja du-
zy wybor wiktualéw, posréd wedlin i migs, chlebow, zidt, ptodéw rolnych, miodow,
przetworéw domowych, nalewek i seréw. Ostatnio w ramach imprezy odbyto sie
réwniez otwarcie $ciezki edukacyjnej pt. ,,Pszczelarstwo i bartnictwo”

Wiréd wystawcdw przyjezdzajacych do skansenu nalezy wyrdzni¢ 17 wspdtpra-
cujacych z nasza instytucja cztonkéw Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.

KONKURSY

Podczas IIT Targéw Chlopskich 13-14 wrzes$nia 2008 roku odbyt si¢ konkurs ,,Tra-
dycje kulinarne mieszkancéw Warmii i Mazur”, w ktérym wzielo udzial 48 uczest-
nikéw z naszego regionu. Celem wspélzawodnictwa bylo ukazanie réznorodno-
$ci dziedzictwa kulinarnego wspdtczesnych mieszkancow Warmii, Mazur i Powisla
oraz promocja wielobarwnosci, poniewaz receptury naszych kuchni domowych wy-
wodzg si¢ z roznych miejsc Polski i Europy. Konkurs przeprowadzony byl trzech
w kategoriach: dania i przetwory z pola (zboza, ziemniaki, miesa), ogrodu (owoce,
warzywa, kwiaty, nalewki), lasu i wody (grzyby, jagody, ryby i dziczyzna). Organi-
zatorami konkursu byli: MBL-PE w Olsztynku, Zarzad Wojewddzki Kot Gospodyn
Wiejskich, Starostwo Powiatowe w Olsztynie oraz burmistrz Olsztynka.

LEKCJE MUZEALNE

Od lat duzym zainteresowaniem cieszg si¢ prowadzone przez pracownikéw Parku
Etnograficznego lekcje muzealne. Z satysfakcja obserwujemy, jak rosng kolejne po-
kolenia mlodych ludzi, swiadomych lokalnego dziedzictwa kulturowego. Podczas
trwania wystawy ,Magia chleba naszego powszedniego” odbyta si¢ lekcja ,,0d zia-
renka do bochenka”, podczas ktdrej dzieci poznawaly etapy pracy w gospodarstwie
wiejskim prowadzace do wypieku chleba, a rozpoczynajace si¢ juz od orki i siewu
zboza. Zajgciom towarzyszyly eksponaty muzealne. Uczniowie dowiadywali sig réw-
niez, czym s3 tzw. nowolatka, i wlasnorecznie lepili to pieczywo obrz¢dowe.

Celem zajg¢ zatytulowanych ,,Pszczelarstwo” jest zapoznanie dzieci i mtodziezy
z historig bartnictwa oraz pasiecznictwa. Uczestnicy warsztatow podczas zajgé ma-
ja mozliwo$¢ obejrzenia i wyprébowania sprzetu pszczelarskiego, doceniajg trud,
jaki trzeba wlozy¢ w zdobycie miodu. Poznaja réwniez wiele ciekawostek pszcze-
larskich, rodzaje i wlasciwosci produktéw pszczelich oraz sposoby wykonywania
$wiec woskowych. Kazda osoba otrzymuje na pamiatke wlasnorecznie wykonana
Swiece z wezy.

Posrdéd okoliczno$ciowych lekcji muzealnych dotyczacych $wiat Bozego Na-
rodzenia i Wielkiej Nocy, znajduja si¢ rowniez te zwigzane z kulinariami. Pierw-
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sze dotycza wypieku oraz ozdabiania §wigtecznych pierniczkéw, natomiast drugie
- mazurka i babki. Uczestnicy zaje¢ poznaja tradycyjne przepisy na te stodkosci
oraz dowiaduja si¢, jak obchodzono wspomniane $wieta na Warmii i Mazurach.

PamiaTkA z MuzEUM

Tradycyjne oraz nawigzujgce do ludowych formy naczyn, podobnie jak szereg in-
nych pamiatek zwiedzajacy moga naby¢ w sklepiku muzealnym. Znajdujg sie tam
siwaki i malowane naczynia: misy, dzbanki, kubki, maselnice, butle, stylizowane ta-
ce do przenoszenia przygotowanych positkow. Sklepik jest idealnym przedluzeniem
wrazen i wspomnien zwigzanych ze zwiedzaniem Parku Etnograficznego.
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE
NR 14, 2013

Danuta KrzesSniak

Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu

POPULARYZACJA KUCHNI REGIONALNEJ
NA PRZYKLADZIE KONKURSU
»» NAJSMACZNIEJSZA POTRAWA MAZOWIECKA”
w MuzeuMm Wsi MAZOWIECKIEJ W SIERPCU

Na calym $wiecie pozywienie jest waznym sktadnikiem kultury, a takze niejedno-
krotnie wyznacznikiem odrebnosci i jednym z czynnikéw podtrzymujacych tozsa-
mos$¢ regionalng czy narodowa. Méwiac o kuchni polskiej, musimy pamigtac o prze-
nikaniu si¢ réznych tradycji, takze kulinarnych na terenie naszego kraju. Na rodzime
kulinaria silny wplyw mialy kraje o$cienne, migdzy innymi Litwa, Rosja, Niemcy,
a takze kuchnia zydowska, francuska i wloska. Dzieki tym wptywom polska kuchnia
ewoluowala, jednak z pewno$ciag mozemy méwic o bogatej, odrebnej tradycji kuli-
narnej.

Nalezy tu wspomniec¢ o wyrdzniajacych nas potrawach, takich jak: czernina, zur,
bigos, golabki czy dziczyzna. Na niepowtarzalny smak kuchni polskiej mialy row-
niez wplyw jakos$¢ i smak produktéw, z ktérych je przygotowywano. Ekstensywny
w wigkszosci sposéb produkgji rolnej, naturalne sposoby zywienia i chowu zwie-
rzat dawaly najwyzszej jakosci surowce i sprawialy, ze mieso i przygotowane potra-
wy posiadaly znakomity aromat i smak. Naturalne sposoby konserwowania i prze-
chowywania zZywnodci, jak kiszenie warzyw, marynowanie, solenie i suszenie miesa
powodowaly, Ze Zzywno$¢ nabierala niepowtarzalnego, specyficznego smaku, ktore-
go dzi§ w wielu przypadkach pozbawiajg nas réznego rodzaju ulepszacze i konser-
wanty chemiczne.

Dlatego od kilku lat w kraju promowana jest tradycyjna kuchnia regionalna
bedaca naszym dziedzictwem. Kuchnia regionalna przekazywana z pokolenia
na pokolenie, a majaca swoje korzenie w tradycji i obyczajach z nig zwigzanych,
stanowi rowniez atrakcje turystyczng regionu i kraju. Od wielu lat organizowa-
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nych jest coraz wigcej konkurséw i spotkan majacych na celu promocje smakow

regionu.

Tego typu akcje podejmowane sg réwniez przez Muzeum Wsi Mazowieckiej
w Sierpcu. Od dziewigciu lat promujemy mazowieckg kuchnie regionalng w czasie
imprezy plenerowej ,Gotowanie na polanie”, ktéra ma charakter biesiady, a jej glow-
nym punktem jest konkurs pt. ,Najsmaczniejsza potrawa mazowiecka’, skierowa-
ny do kot gospodyn wiejskich, producentéw potraw tradycyjnych i regionalnych,
gospodyn indywidualnych, szkét gastronomicznych. Impreza ma zasigg regional-
ny i obejmuje Mazowsze pdtnocno-zachodnie. Gléwny cel ,,Gotowania na polanie”
to kultywowanie tradycji kulinarnych Mazowsza poprzez zbieranie informacji do-
tyczacych wystepowania, popularnosci oraz sposobéw przyrzadzania tradycyjnych
potraw mazowieckich oraz popularyzowanie ich wsréd mieszkancéw innych regio-
néw Polski.

Konkurs ma charakter otwarty. Kazdy uczestnik zobowigzany jest do przyrza-
dzenia co najmniej jednej potrawy regionalnej i zgloszenia jej w jednej z nastepu-
jacych kategorii: zupa, danie jarskie i polmigsne, potrawy migsne, przekaska jarska
i miesna, desery, napoje. Potrawy zgloszone do konkursu sg degustowane i oce-
niane przez jury wylaniane sposréd pracownikéw Muzeum i zaproszonych gosci.
Przy ocenie brane sg pod uwage trzy elementy: zwiazek z tradycja, smak i wyglad.
Z kazdej kategorii wybierana jest tylko jedna potrawa. Autorzy wyréznionych po-
traw otrzymuja dyplomy oraz nagrody rzeczowe. Ponadto s3 uprawnieni do swo-
bodnego postugiwania si¢ otrzymanym dyplomem w celu promowania wlasnej
tworczosci kulinarnej.

Rokrocznie do konkursu ,,Najsmaczniejsza potrawa Mazowsza” zglaszanych jest
ponad 30 potraw, a w konkursie uczestnicza goscie zaréwno z takich miejscowosci,
jak Wegréw, Lyse, Myszyniec, Czarnia, Kadzidlo, ale tez polozonych blisko Sierpca,
chociazby Goleszyn czy Lukomie. Wéréd ocenianych dan jak do tej pory najsmacz-
niejsze okazaly si¢ potrawy w ponizszych kategoriach:

o zupy - grzybowa na kwasie z beczki (Lukomie), czernina z kluskami (Goleszyn),
czerwony barszcz (Sierpc), mazowszanka z okrasg (Grodkowo), zur $wigteczny
mazowiecki (Sierpc), krupnik z kaszy jaglanej (Sierpc), zagraj mazowiecki z okra-
s3 (Grodkowo Zawisze), barszcz chrzanowy;

o potrawy miesne — kapusta z kasza i zeberkami (Lyse), poledwiczki wieprzowe
z jablkami (Sierpc), zrazy kasztelanskie (Sierpc), karkéwka w ciescie chlebowym
(Lyse), kaczka faszerowana (Grodkowo Zawisze), zebro na miodzie (Smrock-
-Dwor), szynka Przysucha (Bandysie);

« dania jarskie i potmiesne — rejbak kurpiowski, kiszka ziemniaczana (Zulin), prze-
cieraki (Mata Wies), fafernuchy, pasztet z fasoli (Stoczek Lukowski), pyzy ziemnia-
czane - biedaki (Stoczek Wegrowski), placki ziemniaczane (Sierpc);

o przekaski miesne i jarskie - sojki mazowieckie (Podcienie), kietbasa wisniowa
zza pieca (Ceglow), poledwica wiejska, szynka w ciescie (Czarnia), rolada ze $liw-
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kg (Czarnia), ryjek faszerowany (Zulin), poledwiczka wedzona, zurawina (Grod-
kowo Zawisze), chleb zytni na li$ciu chrzanowym;

« napoje — psiwo kozicowe (Bandysie), nalewka malinowa (Bandysie), wino czere-
$niowe (Goleszyn), domowy midd pitny (Zuromin), wino z dzikiej rézy i glogu
(Aleksandréw Kujawski), nalewka z pedéw sosny (Kadzidlo), nalewka z pigwy
(Bandysie), nalewka babuni (Wegréw);

o desery — szarlotka razowa (Lublin), ciasto drozdzowe babci Halinki (Mala Wies
Wielka), zurawina ze §liwkg (Czarnia), ciastka owsiane (Czarnia), szarlotka (Czar-
nia), orzechy (Ttuchowo).

Potraw mozna skosztowa¢ dzigki towarzyszacemu imprezie kiermaszowi kuli-
narnemu. Na kilkunastu stoiskach swoje wyroby prezentuja producenci z Mazowsza
oraz regionéw osciennych, ktorzy specjalizuja si¢ w tradycyjnych regionalnych pro-
duktach: pachnacych swojsko kietbasach, tradycyjnym pieczywie czy kozicowym pi-
wie. Dzieki temu goscie odwiedzajacy skansen moga odkry¢, czym charakteryzuje
si¢ kuchnia Mazowsza, a takze skosztowa¢ charakterystycznych dla regionu potraw.
Co wazniejsze, maja okazj¢ spotkac sie z ludzmi, ktorzy od wielu pokolen pielegnu-
ja w swoich domach mazowieckie tradycje kulinarne, i zdoby¢ przepisy na regional-
ne smakotyki, postucha¢ ciekawych historii wigzacych si¢ z przekazywaniem sobie
w rodzinach sztuki gotowania lub poprosi¢ o wskazdwki doswiadczonych gospodyn.
»Gotowanie na polanie” na stale zagoscito w programie imprez Muzeum Wsi Mazo-
wieckiej w Sierpcu i przyczynia si¢ do podtrzymywania rodzimych tradycji.

W czasie imprezy ,Gotowanie na polanie” w Muzeum w Sierpcu kilkakrotnie
mieli$my zaszczyt gosci¢ utytulowanych mistrzow sztuki kulinarnej, ktérzy byli gtow-
nymi oceniajacymi konkursowe potrawy, miedzy innymi Macieja Kuronia, autora
kilku ksigzek kucharskich, w tym Kuchnia polska, Kuchnia Rzeczypospolitej wielu na-
rodow; Karola Okrase, milosnika polskiej kuchni, ktéry sam przyznaje, ze ,,polska
kuchnia powinna by¢ nasza chluba, moja wielka aspiracja jest powrdci¢ do naszych
tradycji kulinarnych; wierze, ze udaje mi sie to robi¢”; wreszcie Roberta Sowe — mi-
strza sztuki kulinarnej, obecnie kreatora kulinarnego hotelu w Warszawie.

Mozliwo$¢ spotkania i rozmowa ze znanymi postaciami od kulinarnych specja-
téw wplywaly korzystnie na frekwencje imprezy, jak réwniez na duze zainteresowa-
nie wérdéd wystawcow potraw regionalnych oraz oséb bioracych udziat w konkursie.
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Muzeum Warmii i Mazur w Olsztynie

MUZEA WOJEWODZTWA WARMINSKO-MAZURSKIEGO
JAKO MIEJSCE PREZENTACJI, PROPAGOWANIA
ZYWNOSCI I PRODUKTOW REGIONALNYCH

Koncepcja powotania Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego zrzeszajacego
producentdw rolnych, przetwdrcéw zywnosci, wlascicieli restauracji, hoteli itp. zro-
dzila si¢ w 1995 roku w wyniku wspdtpracy dunskiej wyspy Bornholm i Skanii - po-
tudniowo-zachodniego regionu Szwecji. Koncepcja ta zainteresowaly sie wladze sa-
morzadowe i regionalni producenci zywnosci z réznych terendw Europy. Powstajaca
w ten sposob Sie¢ postawila sobie zadania: promocje tradycyjnej zywnosci wytwa-
rzanej z lokalnych surowcéw, rozwdj wspolpracy regionalnej i migdzyregionalnej,
wzmocnienie regionalnej tozsamosci i stworzenie swoistego przewodnika kulinar-
nego dla konsumentdéw i turystow.

Obecnie do Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego naleza 24 regiony eu-
ropejskie, w tym szes$¢ z Polski. Na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego
dziata region Warmia — Mazury - Powisle, zrzeszajacy 102 czlonkéw, a powolany
21 pazdziernika 2005 roku decyzja Zarzadu Wojewodztwa. Byt to pierwszy w Polsce
region nalezacy do Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.

Koordynacja funkcjonowania regionu w Sieci zajmuje si¢ Biuro Jakosci i Zna-
kow Regionalnych w Urzedzie Marszatkowskim. Biuro to prowadzi réznorodng
dzialalno$¢ promujaca wyroby regionalne wykonane z surowcéw miejscowego po-
chodzenia. Jednym z waznych przejawdw tej dzialalnosci jest dwuetapowy konkurs
na produkt i potrawe regionalng. Pierwszy etap ma miejsce w subregionach — Powisle
w Elblagu, Mazury w Etku i Warmia w Szczytnie. Zwyciezcy pierwszego etapu bio-
ra udzial w etapie drugim, ktéry odbywa si¢ w Olsztynie. Wszystkie prezentowane
wyroby podzielono na kilka kategorii: produkty i potrawy, nastepnie na produkty
i potrawy pochodzenia zwierzgcego i rodlinnego. Na kategorie podzielono tak-
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ze tworcow: indywidualnych, zaklady gastronomiczne i szkoly gastronomiczne.
W skiad sadu konkursowego wchodzg przedstawiciele Polskiej Izby Produktu Re-
gionalnego, Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM w Olsztynie, Biura Jakoci i Znakéw
Regionalnych Urzedu Marszatkowskiego w Olsztynie, Warminsko-Mazurskiej Izby
Rolniczej oraz etnograf — pracownik Muzeum Warmii i Mazur w Olsztynie.

Konkurs ten odby! sie juz pieciokrotnie, jego szdsta edycja rozpocznie sie w li-
stopadzie 2012 roku. Po zakonczeniu kazdej edycji wydawany jest rodzaj ksigzki ku-
charskiej zawierajacej informacje o produktach i potrawach nagrodzonych w obu
etapach konkursu. Ponadto rokrocznie ukazuje sig, stale aktualizowany, informator
o prezentacjach kulinarnych na terenie wojewodztwa i przewodnik zawierajacy in-
formacje o wszelkiego rodzaju punktach gastronomicznych posiadajacych znak ja-
kosci w postaci plakietki z napisem ,,Dziedzictwo kulinarne”. Taki znak otrzymuja
jedynie te zaktady, ktore wytwarzajg Zywnos¢ z produktow regionalnych.

Wytwoércy produktéw i potraw regionalnych takze majg w Olsztynie sklep, w kto-
rym mozna zakupi¢ ich wyroby. W sezonie turystycznym od maja do listopada odby-
wajg si¢ kiermasze Zywnosci regionalne;.

Na terenie naszego wojewddztwa istnieja dwa muzea skansenowskie: w We-
gorzewie i Olsztynku oraz muzeum okregowe w Olsztynie z oddzialami w terenie:
w Moragu, Szczytnie, Lidzbarku Warminskim i Mragowie. Skansen w Olsztynku
posiada dwie karczmy. Jedna z nich jest kopia karczmy z miejscowosci Malszewo
na Mazurach. Oryginal powstal w 1813 roku. Obiekt skfada sie¢ z dwoch czesci. Jed-
na z nich to izba karczemna, kuchnia, mieszkanie karczmarza, druga to tzw. zajazd,
czyli pomieszczenie dla koni i pojazdéw. Drugi obiekt to kopia dworskiej karczmy
ze Skandawy. W czesci budynku aktualnie znajduje sie ekspozycja wspotczesnych
wyrobow ludowych, pozostalg zajmuje izba karczemna i zaplecze kuchenno-sanitar-
ne. W karczmie podawane sg dania regionalne. Wystréj sali konsumpcyjnej i ubra-
nia kelnerek utrzymane sa w stylu ludowym.

Biuro Jakosci i Znakéw Regionalnych stale wspotpracuje ze skansenem, uczest-
niczac w takich imprezach jak Swieto Zi6t, Dozynki, Targi Chtopskie, Jarmark Bozo-
narodzeniowy. W czasie wszystkich tych imprez mozna zaopatrzy¢ si¢ w réznorodne
produkty regionalne: nabiat (sery, masto), pieczywo, wedliny, miéd i wyroby z mio-
du, dzemy, marmolady, galaretki, ciasta, soki itp. Wspdtpraca tego rodzaju wydaje
sie by¢ korzystna dla obu stron - kiermasze zywnosci uatrakcyjniaja imprezy skan-
senowskie, a producenci maja okazje do zareklamowania i zbytu swojego towaru.

Ponadto muzea we wlasnym zakresie realizujg jednorazowe, okazjonalne poka-
zy, np. wypieku chleba metodami tradycyjnymi i wedlug dawnych receptur, kisze-
nia kapusty, smazenia plackow ziemniaczanych, produkcji twarogu czy masta. Jed-
norazowy pokaz dla celéw edukacyjnych nie wywoluje niekorzystnych reperkusji.
Jednakze tego rodzaju dzialania, gdyby mialy stac si¢ stalym punktem programu
dla zwiedzajacych, natrafiajg na powazne trudnosci tak ze strony Sanepidu, jak
i Urzedu Skarbowego.
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Bardzo czgsto na wernisazach z okazji otwarcia wystaw serwowana jest zyw-
nos¢ regionalna. Podobnie dzieje sie przy innych okazjach. Dwa lata temu w naszym
oddziale na terenie miasta, w zrekonstruowanym Domu ,Gazety Olsztynskiej”, od-
bywal sie przez dwa lata cykl odczytéw ,,Kultura ludowa znana i nieznana”. Kazda
z prelekcji poswigcona byla innej dziedzinie kultury ludowej. Przy okazji mial miej-
sce poczgstunek zlozony z produktéw regionalnych zwigzany tematycznie z oma-
wianym zagadnieniem, np. przy okazji opowiesci o $wigtach Bozego Narodzenia
zaprezentowano stot wigilijny z tradycyjnymi potrawami, ktérymi po odczycie po-
czestowano uczestnikow.

Producenci zywnosci regionalnej bardzo czesto konsultujg posiadane receptury
z etnografami zatrudnionymi w muzeach badz proszg ich o dostarczenie tradycyj-
nego przepisu na konkretng potrawe. Etnografowie sa réwniez zapraszani do udzia-
tu w pracach jury konkurséw na potrawy i produkty regionalne, a ponadto sporza-
dzaja opinie do wnioskéw o uznanie danego produktu za tradycyjny. Warunki, jakie
musi spelnia¢ produkt, by uzyska¢ miano regionalnego, sa do$¢ rygorystyczne. Bie-
rze sie w tym przypadku pod uwage surowce, z ktérych zostal wykonany - powinny
by¢ miejscowego pochodzenia, hodowane i przetwarzane przy uzyciu metod trady-
cyjnych, zwyczajowa powinna by¢ réwniez receptura wytwarzania danego wyrobu,
a on sam powinien by¢ znany w $rodowisku przynajmniej od kilku pokolen.

W przypadku naszego regionu, z uwagi na jego powojenng historie, jest to trud-
ne i skomplikowane. Uznaje si¢ w zwiazku z tym, ze produktami regionalnymi sa
wyroby wykonane nie tylko zgodnie z tradycja warminska, mazurska czy powislan-
ska, lecz takze wilenska, kurpiowska lub inng, reprezentowang przez grupy etnicz-
ne lub etnograficzne zamieszkujace omawiany teren. Réwnoczesnie, o czym chyba
wypada wspomniec, trwa proces faczenia si¢ tradycji kulinarnych réznych grup lud-
nosci. Jednym z tego przejawow sa dzyndzatki warmirskie — litewskie kolduny, kto-
re chyba ze wzgledu na smak zyskaly sobie uznanie wséréd réznych grup zamiesz-
kujacych Warmig i Mazury, a nadana im nazwa jest probg adaptowania tej potrawy
do tradycji regionalne;j.

Wspdlprace miedzy muzeami naszego wojewddztwa a wytworcami zywnosci
regionalnej mozna oceni¢ jako dobra i korzystna dla obu stron. Prezentujac zyw-
nos¢ regionalng, muzea zyskuja na atrakcyjnosci, a producenci majg okazje¢ do za-
reklamowania i sprzedazy swoich produktéw. Ponadto udzial w imprezach muzeal-
nych traktuja jako swoista nobilitacje. Wspolpraca ta rozwijataby sie¢ jeszcze lepiej,
gdyby nie restrykcyjne przepisy sanitarne i podatkowe.
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»]

Zmysly to ,,kanaty transmisji wartosci kulturowych™. Dotyczy to réwniez zmystu sma-
ku, ktéry asocjacyjnie odsyta do jedzenia. Dokonujgc nawet pobieznego przegladu
zachowan zwigzanych z jedzeniem w réznych kulturach i w réznych okresach histo-
rycznych, dochodzimy do konkluzji, iz jedzenie - mimo swej rudymentarnej funkcji,
jaka jest zaspokajanie glodu - to przede wszystkim wazny element ludzkiego zycia
i wyraz okreslonych wzoréw kulturowych, determinowany wieloma czynnikami, ta-
kimi cho¢by jak warunki fizjograficzne, przynaleznos$¢ narodowa czy stanowa, pogla-
dy religijne, panujace mody. Zawsze spelnialo szereg funkcji spolecznych. Bronistaw
Malinowski pisal, iz we wszystkich prymitywnych spoteczeristwach - tak jak i w cywili-
zowanych - staje si¢ ono [jedzenie] osrodkiem zgrupowania spotecznego, podstawg sys-
temow wartosci, zarodkiem aktéw rytualnych i wierzen religijnych®. Jedzenie zatem, ale
réwniez wstrzemiezliwo$¢ od jedzenia, narzucona np. przez rytual, dostarcza¢ moze
interesujgcych danych o kulturze i spoleczenstwach, uchodzi¢ za symbol przynalez-
nosci grupowej, stanowic¢ wazny aspekt tozsamosciowego dyskursu’.

! M. Herzfeld, Antroplogia. Praktykowanie w kulturze i spoleczeristwie, przel. M. M. Piecha-
czek, Krakow, 2004, s. 332.

* B. Malinowski, Specjalna przedmowa do trzeciego wydania, w: tenze, Dziela, t. 2: Zwyczaj
i zbrodnia. Zycie seksualne dzikich, Warszawa, 1984, s. 133.

* Por. A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, w: Etnografia Polski, t. 1: Prze-
miany kultury ludowej, red. M. Biernacka i in., Wroclaw i in., 1976, s. 353; takze K. Lenska-
-Bak, Kulinaria i dyskurs tozsamosci, w: Polacy o sobie. Wspélczesna autorefleksja - jednost-
ka, spoteczetistwo, historia, red. P. Kowalski, Lomza, 2005, s. 173-189.
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Francuski prawnik Anthelme Brillant-Savarin, mito$nik biesiad i dobrej kuchni,
mawial: ,,Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jeste$”. Czy jednak fraza uzyta dwie-
$cie lat temu jest wcigz aktualna? Jedzenie, potrawy, kulinaria — najogélniej méwiac:
kuchnia - pozwalaly niegdys budowa¢ tozsamo$¢ kulturows grupy poprzez tworze-
nie kanonu ,,swoich” potraw w odréznieniu od ,,obcych”, stuzyly zatem rozpoznawa-
niu obcego, pozwalaly na identyfikacje i dlatego tez réznicowaly’. We wspoélczesnym
jednak $wiecie, w ktérym granice sg otwarte, a przeptyw informacji natychmiasto-
Wy, przez co proces uniformizacji i globalizacji obejmuje coraz wiecej dziedzin zy-
cia spolecznego, kwestie te nabieraja zupelnie innego wymiaru. Zdaniem Zygmunta
Baumana,

zniwelowanie odleglosci czasowych i przestrzennych [...] nie tyle ujednolicito ludz-
kg kondycje, ile jg spolaryzowato. Wyzwala ono bowiem niektore jednostki i z wigzow
terytorialnych i pewnym czynnikom konstytuujgcym wspolnote nadaje sens ekstery-
torialny; rownoczesnie jednak samo odarte ze znaczenia terytorium, w ktérego grani-
cach inni nadal pedzg Zycie, pozbawione zostaje potencjatu okreslania ludzkiej tozsa-
mosci’.

Szeroka mozliwo$¢ korzystania z zasobnej oferty globalnego supermarketu kul-
tury® sprawia, iz coraz latwiej zatracamy $wiadomos¢ korzeni, coraz trudniej bo-
wiem o $rodki czy znaki identyfikacyjne, ktore dawatyby poczucie wlasnej naro-
dowej czy regionalnej tozsamosci. A rozpowszechnione, réwniez w naszym kraju,
punkty sieci McDonald’s i lokale gastronomiczne polecajace kuchnie réznych kra-
jow: chinska, wloska, tajska, wietnamska, turecka itp. dowodza, iz tendencje globa-
lizacyjne i uniformizacyjne obejmuja réwniez kulinaria i sprawiaja, ze ludzie z apro-
batg przyjmuja to, co obce. Po latach jednak i w tej zmakdonaldyzowanej kulturze
zaczeto szukac czego$ wlasnego, co by¢ moze stanowiloby potwierdzenie identyfika-
cji, dalo $wiadomos¢ regionalnych korzeni. Kuchnia stafa si¢ punktem wyjscia tego
jakby na nowo rozpoczetego procesu uswiadamiania. Pozywienie bowiem, jako nie-
watpliwy fragment tradycji, moze stanowi¢ element identyfikujacy, wyznacza¢ pole
wspolnych znaczen cztonkéw spotecznosci.

W pewnym momencie zaczgto odtwarza¢ recepty i przepisy na potrawy bab¢
i mam, ktoére kojarzyly si¢ z domem rodzinnym, z miejscem zamieszkania, wresz-
cie z regionem pochodzenia. Te, ktére pozwalalyby na identyfikacje z tym, co swoj-
skie, co ludowe, te, ktdre legitymizowalyby przynaleznos¢ do wspdlnoty kulturowej,
zakorzenionej w tradycji. I trudno dzisiaj stwierdzi¢, co byto bezposrednim powo-
dem tych powrotéw i odwotan do dziedzictwa kulinarnego. Pewnie wiele czynnikow

* Por. E Fernandez-Armesto, Wokot tysigca stoféw, czyli Historia jedzenia, przel. J. Jackowicz,
Warszawa, 2003, s. 231.

> Z. Bauman, Globalizacja. I co z tego dla ludzi wynika, przet. E. Klekot, Warszawa, 2000, s. 25.

¢ Por. G. Mathews, Supermarket kultury. Kultura globalna a tozsamos¢ jednostki, przel. E. Kle-
kot, Warszawa, 2005.
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mialo na to wplyw. By¢ moze, jak twierdzi Gordon Mathews, ludzie majac tak duza
swobod¢ wyboru w supermarkecie kultury, tgsknig [jednak] za poczuciem posiada-
nia ojczyzny [tej malej czy duzej] i za jakgs stalg przynaleznoscig, ktérej supermarket
kultury zapewnié nie potrafi’. A moze jest to tylko jeden z przejawéw mody na trady-
cje, nowego trendu, jaki zauwaza sie we wspodlczesnej kulturze?

Niemniej od pewnego czasu jestesmy §wiadkami ewidentnego wzrostu zaintere-
sowania kuchnig regionalng, potrawami majacymi specyficzny ,,swojski smak’, tym,
co stanowi dziedzictwo kulinarne, co jako struktura dtugiego trwania® jest niewatpli-
wie zwierciadtem doswiadczen i dziejow grup etnicznych czy calego narodu. I by¢
moze to wlasnie potrzeba ewokacji przeszlosci regionu, warunkujacej zachowanie
i przetrwanie wlasnej kultury, jest zrodtem odwotan do kuchni regionalnej jako
fragmentu tradycji, odgrywajacego niemalg rol¢ réwniez w definiowaniu tozsamo-
$ci. Tam, gdzie spolecznosci lokalne przez lata wyksztalcily w sobie $wiadomos¢ od-
rebnosci kulturowej, panuje (przynajmniej wsrod starszej czedci tej spotecznosci)
przekonanie o konieczno$ci zachowania wilasnej kultury, a wiec i wlasnej kuchni,
jako warunku istnienia i przetrwania tej spolecznosci w ramach spoteczenstwa glo-
balnego, jako sposobu na unifikacje. Tam rodzg sie¢ inicjatywy stuzace ochronie dzie-
dzictwa kulinarnego, ochronie substancji narodowej kultury (zgtasza si¢ produk-
ty na krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych, organizuje festiwale smakow, bierze
udzial w konkursach ,,Nasze kulinarne dziedzictwo” itp.), tam kultywuje si¢ tradycje
kulinarne, odtwarza tradycyjne potrawy, znane catej wspolnocie, co wplywa na te
wspdlnote integrujaco. A niemalg role w tych dzialaniach odgrywaja réwniez mu-
zea, zwlaszcza skansenowskie.

Takie postawy i inicjatywy moga nasuwa¢ wnioski, iz mimo tendencji unifika-
cyjnych chcemy zy¢ w zréznicowanym kulturowo $wiecie, chcemy podkresla¢ wia-
sng i innych tozsamos¢, ale moga tez by¢ (i czgsto sa) tylko przejawem mody, wy-
korzystaniem potrzeb rynku do robienia interesu. Niemniej kuchnia jest jednym
z aspektow ludzkiej dziatalno$ci pozwalajacym konstruowac tozsamos¢, bo kaze od-
wolywa¢ sie do przesztosci, bo odsyla do uchwyconych wieloma zmystami okru-
chéw minionego czasu. Kto$ lub co§ musi jednak stanowi¢ zrédlo tych odwolan.
Dawniej przekaz tradycji dokonywat sie¢ w rodzinie, w nowej jednak rzeczywistosci
(bedacej wynikiem zaréwno radykalnych przeksztalcen ludnosciowych i kulturo-
wych, jak i procesu globalizacji) wykorzysta¢ nalezy rowniez inne $rodki przekazu,
umozliwiajace dziatania w tym kierunku. Takim $rodkiem moze by¢ z pewnoscig in-
stytucja: szkota, dom kultury, muzeum.

A muzeum na wolnym powietrzu, ktére jest waznym przekaznikiem tradycji
grup etnicznych, moze stanowi¢ poczatek i bodziec dla odwotan do przesztosci. To
ono wykorzystujac swe mozliwosci, wynikajace z rozszerzenia definicji funkeji mu-

7 Tamze, s. 236.
8 Zob. F. Braudel, Historia i trwanie, przel. B. Geremek, przedmowa B. Geremek i W. Kula,
Warszawa, 1999, wyd. 2, s. 46-89.
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zealnej’, moze inspirowac i wspiera¢ dziatania w regionie, pozwalajace na budowa-
nie wspdlnoty lokalnej, moze inicjowa¢ i realizowa¢ dzialania stuzace odkrywaniu
i budowaniu tozsamo$ci wlasnej i innych. Kuchnia miedzy innymi to obszar dosko-
nale si¢ w cel tych dzialan wpisujacy.

Pokarmy bowiem s3 osobliwymi tekstami kultury, trzeba je tylko umie¢ czytac.
Muzeum moze tego nauczyé¢, realizujac ciekawe scenariusze zdarzen muzealnych,
majacych warsztatowy, a jednoczesnie eksplikatywny charakter. Chodzi bowiem
o to, by uwage dzieci, mlodziezy i dorostych zwréci¢ na kuchnie jako podstawe trwa-
nia kulturowej tozsamosci, bo zmienia si¢ powoli, wyznaczajac jakby ramy percep-
cyjne i aksjologiczne. Zwrécenie uwagi na zréznicowanie regionalne potraw, na ich
klasyfikacje, na przyczyny tych réznic, na to, jak kultura kulinarna ksztaltowata sie
na przestrzeni czasu, absorbujac i modyfikujac rézne wptywy, zapoznanie z potra-
wami charakterystycznymi dla konkretnego regionu poprzez aktywne uczestnictwo
w ich przygotowaniu, osadzonym w kontekscie dawnej kultury, a potem ich kon-
sumpcja, czyli swoista lekcja smaku, moze by¢ pierwszym krokiem do poznania sie-
bie i wlasnego zakorzenienia w spolecznosci i kulturze terenu, do wlasnej identyfika-
cji. Przykltadowo, Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach, przyjmujac takie zalozenia,
realizuje (w ramach oferty edukacyjnej) scenariusz lekcji-warsztatow pt. ,,Wokot ku-
chennego pieca, czyli co jedli Stowincy. Elementy jadta na wsi stowinskiej i pomor-
skiej z przetomu XIX i XX wieku™.

W dzisiejszym zmakdonaldyzowanym $wiecie wydaje sie to procesem nieustaja-
cym, ale chyba wartym trudu wiasnie ze wzgledu na t¢ uniformizacje. Poczucie wia-
snej tozsamosci pozwala bowiem trafniej odczytywac i interpretowa¢ zachowania
innych, szanowa¢ i akceptowac ich odmiennos¢, co w procesie dydaktyczno-wycho-
wawczym nie pozostaje bez znaczenia.

Wydaje sig, iz muzea na wolnym powietrzu do$¢ entuzjastycznie wykorzystu-
ja mozliwosci prezentacji kuchni tradycyjnej i regionalnej w przestrzeni muzeal-
nej. Dzialania w tym obszarze, poczawszy od zmiennych aranzacji w chalupach",
a skonczywszy na zdarzeniach majacych niekiedy przede wszystkim forme jarmar-
ku, na ktérym naby¢ mozna tradycyjne czy regionalne produkty, podnosza - zda-
niem publicznosci - atrakcyjno$¢ tych miejsc, a to sprawia, ze publiczno$¢ chetniej
do muzedw zaglada, poprawiajac tym samych ich kondycje finansows. Pomyst do-
bry. Muzeom jednak pozostaje dbalos¢, by wzgledy finansowe nie przestonity troski
o prawdziwe tresci kultury, by w modzie na tradycje nie zabraklo miejsca na upo-

® Por. T. Sadkowski, ,,... Bestia, ktéra byta, ale nie jest...” (Ap 17, 11). W sprawie poszerzonej
definicji muzeéw na wolnym powietrzu, ,,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Po-
wietrzu w Polsce”, 2002, nr 4, s. 41-46.

1 Caly scenariusz dostepny na stronie internetowej: Muzeumkluki.pl.

1 K. Turska-Skowronek, Zmienne aranzacje jako forma ekspozycji w Parku Etnograficznym
w Toruniu, ,,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Powietrzu w Polsce”, 2002,
nr4,s.79-84.
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wszechnianie wiedzy o jej istocie, o walorach znakowych dawnej kuchni i jej zwigz-
ku z kulturs, zeby nie zabraklo miejsca na prawdziwg lekcje smaku.

Ale lekcja smaku odby¢ si¢ moze bez zagladania w garnki w sensie literalnym
i niekoniecznie w muzeum. Duze mozliwoéci w tym zakresie maja szkoly, cho¢by re-
alizujac zajecia pozalekcyjne, $ciezki edukacji regionalnej itp. Watek kuchni bowiem
otwiera wiele innych ciekawych dla kultury pél badawczych. Slady narodowej prze-
sztosci kulinarnej odszuka¢ mozna réwniez w jezyku. Interesujacy w tym wzgledzie
material zawiera paremiologia i frazeologia. Cho¢by pobiezna analiza tego materialu
dowodzi bogactwa i ogromnej produktywnosci znakéw w tym obszarze. Przystowia
i zwiazki frazeologiczne ilustruja polskie zwyczaje kulinarne, trunkowe i biesiadne,
wspottworzac obraz zaréwno polskiej kuchni, jak i polskiej mentalnosci, ale tez od-
krywajac dawne realia, spoteczng stratyfikacje, utrwalone stereotypy. Trzeba pamie-
taé, iz obraz utrwalony w przystowiach stworzyta warstwa najliczniejsza i najbardziej
konserwatywna, ukazuje on zatem najtrwalsze i najstarsze cechy polskiej kuchni na-
rodowej'?. Podobne mozliwosci badawcze w obszarze kuchni tradycyjnej daje litera-
tura, regionalna i narodowa®.

Mnogo$¢ i réznorodno$¢ potraw, dan, produktéw kulinarnych zawartych w nie-
ktorych utworach literackich czy w jezykowym obrazie §wiata'* wskazujg na waznos¢
tego obszaru w kulturze narodowej i dowodzg $cistego zwigzku jedzenia z kultura.
Przyjrzenie si¢ temu aspektowi nieco blizej moze wiele powiedzie¢ o nas i naszym
miejscu w $wiecie czy spoleczenstwie. Istotne jednak, by $wiadomos¢ tego posiadali
ci, ktorzy edukuja, bo kazdy element dziedzictwa kulturowego, kazdy fragment tra-
dycji, kazdy fragment wiedzy o regionie moze by¢, dla dzieci zwlaszcza, przygoda
i powodem do stawiania sobie wielu pytan, a potem poszukiwania na nie odpowie-
dzi. A to jest cel i istota edukacji, réwniez regionalne;j.

2 Wiecej na ten temat zob.: E. Jedrzejko, O polskiej kulturze kulinarno-biesiadnej z perspekty-
wy etnoparemiologii, w: Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. Lenska-
-Bak, Opole, 2007, s. 13-33.

1% Por. ]. Kecinska, Kaszubska kuchnia literacka Anny Lajming, w: Wokot pomorskiej kuchni.
X Konferencja Kaszubsko-Pomorska, Ustka — Swolowo - Kluki, 2008, s. 86-92; J. Borzysz-
kowski, Kuchnia i... ,,Koleda kaszubska” w XIX i XX w., tamze, s. 32-54.

1*Jezykowy obraz $wiata to zawarty w jezyku, kulturowo zdeterminowany i aksjologizowany
obraz rzeczywistosci, wlasciwy poszczegolnym kulturom i spolecznosciom, ktory utrwa-
lifo m.in. stownictwo, frazeologia i przystowia; R. Tokarski, Sfownictwo jako interpreta-
cja swiata, w: Encyklopedia kultury polskiej XX wieku, t. 2: Wspolczesny jezyk polski, red.
J. Bartminski, Wroctaw, 1993, s. 335-362; J. Bartminski, Jezykowy obraz swiata jako podsta-
wa Swiadomosci narodowej, w: Kultura wobec kregéw tozsamosci, red. T. Kostyrko, T. Zgot-
ka, Poznan — Wroclaw, 2000, s. 152-167.
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Elzbieta Wijas-Grocholska

Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu

Korocz SLASKI
— UNIJNYM PRODUKTEM REGIONALNYM

Kiedy w 2007 roku pisalam referat na konferencj¢ w Nowogrodzie o problemach
z udowodnieniem tradycji $laskich produktéw regionalnych', we wstepie zamiesci-
tam zdanie, ktore w tym referacie chciatabym bardziej rozwing¢: Ogélnie wiadomo,
zZe jezeli damy te same produkty 10 réznym kobietom w tej samej sali i na tym samym
Zrédle energii kazemy im ugotowal te samgq potrawe, kazda z tych potraw bedzie sig
réznita smakiem. [...] I cho¢ potrawa ta ugotowana jest zgodnie z iloscig produktéw
zamieszczonych w jakiejs tam ksigzce kucharskiej, smakowo kazda jest inna. Podobnie
jest z potrawami regionalnymi serwowanymi w réznych restauracjach®. Piszac te sto-
wa, nie przypuszczalam, ze na nastepnej konferencji poswieconej podobnemu tema-
towi potwierdze je na przykladzie konkursu wypieku kotocza $laskiego, uznanego
przez Unie¢ Europejska za chroniony produkt regionalny.

Specyfike regionalnego pozywienia okreslaja potrawy, ich sktad, sposob przyrza-
dzania i nazwa. Kofocz $lgski (takze kofotcz, kotoc, kofc) jest nazwa placka czy inaczej
ciasta drozdzowego, ktdéry zasadniczo, tradycyjnie wystepuje w czterech odmianach:
z posypka (bez nadzienia) lub z nadzieniem serowym, makowym i jabtkowym.

Wszystkie tradycyjne odmiany kolocza traktuje si¢ na réwnych prawach, co naj-
wyzej whasne upodobania smakowe powodujg wyréznianie ktorej$ wersji. Na Slagsku
kolocz funkcjonuje nie tylko jako wyrdb spozywczy, ale petni réwniez role pieczywa
obrzedowego juz od XVIII wieku. Jest regionalng odmiang staropolskiego kofacza
i pierwotnie mial ksztalt kolisty, stad pochodzi jego nazwa. Od konca XIX wieku,
wraz z wprowadzeniem na wsiach piekarni, kuchenek weglowych i elektrycznych,

! E. Wijas-Grocholska, Produkt regionalny na Slgsku Opolskim. Problemy z udowodnieniem
tradycji, ,Biuletyn Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Powietrzu w Polsce”, 2007, nr 5,
s. 113-120.

2 Tamze, s. 114.
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ksztalt kotacza dostosowal si¢ do form - prostokatnych blach oraz kuchenek. Kotocz
$laski wyrdznia sie od podobnych wypiekéw z innych rejonéw Polski charaktery-
styczng maslang posypka (znang w innych regionach kraju jako kruszonka), a z tym
zwigzanym specyficznym maslanym zapachem oraz nieco mniejszg wysokoscig cia-
sta, nieprzekraczajaca czterech centymetréw.

Tradycja kolocza slaskiego siega odlegtych wiekow i zwiazana jest z obrzedowo-
$cig weselna. Jako kosztowne ciasto weselne kolocz mial zagwarantowac nowej ro-
dzinie dostatek. Od wielu pokolen byt takze regionalnym, tradycyjnym poczestun-
kiem $wiatecznym, z czasem stajac si¢ wypiekiem dostepnym na co dzien. Obecnie
kolocz to ciasto wypiekane na typowych blachach; zazwyczaj ksztaltu prostokatnego
o wymiarach 40 x 60 cm i wysokosci okoto 3,5 cm (+ 0,5 cm). Masa wypieku z jed-
nej blachy wynosi okolo 5-6 kg. Zwyczajowo kotocz krojony jest na kawatki o przy-
blizonych wymiarach 4-6 cm. Istnieje jeszcze inna forma kotocza, wystepujaca w re-
gionie Glogowek - Biala — Krapkowice, zwana krajanka’.

Najstarszg forma jest kotocz z posypka bez nadzienia, ktéry w przekroju przy-
pomina jednowarstwowe ciasto drozdzowe z charakterystyczna maslang posypka
na wierzchu. Popularniejsza wersja kolocza z nadzieniem (gwarowo: fila, filunkiem,
filungiem, Srodkiem, nadzioniem, farszem) charakteryzuje si¢ trzema warstwami,
z ktorych wewnetrzng jest nadzienie serowe (gwarowo: tworog ze szafranem), ma-
kowe lub jabtkowe (gwarowo: apfelmus). Warstwa ciasta drozdzowego ma charakte-
rystyczng kremowg, ztocisto-brazowa barwe; kolor nadzienia zalezy od wktadu su-
rowcowego.

W swoim poprzednim artykule wspominatam o $laskim koloczu*, poniewaz
w szukanie potwierdzenia jego tradycji dla potrzeb rejestracji jako produktu regio-
nalnego zostaly zaangazowane réwniez rozne lokalne i regionalne media. W 2007
roku z inicjatywy Klaudii Kluczniok, szefowej Zwigzku Rolnikéw Slgskich, powsta-
to Konsorcjum Producentéw Kolocza Slaskiego, w ktérego sklad weszto 11 produ-
centow (piekarzy i cukiernikow) z wojewddztwa opolskiego (dziewigciu) i slaskiego
(dwoch). Przez pét roku ustalano jednolite receptury ciast, by kotocz z réznych cu-
kierni miat zblizony smak; cho¢ praktycznie réznice byty niewielkie. W tym samym
roku zfozono wniosek do odpowiednich organéw Unii Europejskiej, dzigki czemu
$laskiemu kotoczowi w 2011 roku zostalo oficjalnie nadane Chronione Oznaczenie
Geograficzne® - jako dwudziestej dziewiatej potrawie z Polski i czwartej z Gornego

* Szerzej na temat kolocza napisalam w artykule: Kofocz w tradycji i wspotczesnej kulturze
Slgska Opolskiego, ,Notatnik Skansenowski. Rocznik Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu”,
2012, nr 2, s. 49-74.

* E. Wijas-Grocholska, Produkt regionalny..., s. 117.

> Chronione Oznaczenie Geograficzne — gdy nazwa produktu odnosi sie do regionu, konkret-
nego miejsca lub w wyjgtkowych przypadkach kraju, gdzie dany wyréb jest produkowany.
Produkt taki musi cieszy( sig renomg, posiada¢ specyficzne cechy lub jakos¢ wynikajgce bgdz
przypisywane pochodzeniu geograficznemu. Jakos¢ produktu moze wynikac z obszaru geo-
graficznego (np.: klimat, roslinnos¢, uksztattowanie terenu), lokalnego know-how producen-
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Slaska. Obecnie do Konsorcjum Producentéw Kolocza Slaskiego nalezy 17 wytwér-
cow, w tym nadal tylko dwoch z wojewddztwa $laskiego. Aktualnie kolocz $laski
mozna sprzedawa¢ pod warunkiem otrzymania certyfikatu nadanego na przyktad
przez Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych. Jako pierwsi
w wojewddztwie opolskim certyfikat otrzymali: Beniamin Godyla, prezes Konsor-
cjum Kotocza Slaskiego, oraz Edyta Grabowska z Otmic.

W celu certyfikacji w Wojewoddzkim Inspektoracie Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno-Spozywczych w Opolu trzeba wypelni¢ wniosek, ktéry znajduje si¢ w zakladce
»Dokumenty do pobrania™. ,,Kotocz laski” lub ,kolacz $laski” moze by¢ sprzedawa-
ny bez opakowan i etykiet. Punkty sprzedazy kolocza oznaczone sg napisem bedacym
jednym z wariantéw nazwy ,kolocz §lgski” lub ,kotacz §laski’, a w przypadku wyko-
rzystywania opakowan, na etykiecie ,,kolocza $laskiego” lub ,kolacza §laskiego” znaj-
duje si¢ nazwa w jednym z zarejestrowanych wariantéw, logo Chronionego Oznacze-
nia Geograficznego, okreslenie ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne” lub akronim
~ChOG”. Surowce stosowane przy wypieku kolocza slaskiego musza by¢ dobrej jako-
$ci i sg one $cisle okreslone na stronie: Kolocz.info. Ci, ktérzy nie przystapili do Kon-
sorcjum, wypiekaja ten produkt, uzywajac innych nazw, na przyktad: kofocz tradycyj-
ny albo kotacz, krajanka.

W zwigzku z prowadzonym od 15 lat na terenie wojewodztwa opolskiego pro-
gramem pod nazwa ,,Odnowa wsi’, wprowadzonym w 1997 roku przez Ryszarda
Wilczynskiego, 6wczesnego marszatka wojewddztwa, wzrosta $wiadomos¢ wie-
lu mieszkancdw wsi na temat posiadanych przez wie$ atutéow i zasobow, zastanych
po poprzednich pokoleniach. Prawie w kazdej miejscowosci znajduja si¢ ludzie, kto-
rzy lubig dziala¢ na rzecz rozwoju blizszej lub dalszej okolicy, zwani dawniej spotecz-
nikami czy dzialaczami, a obecnie liderami, w przypadku wsi - liderami wiejskimi.
Liderki wiejskie dawniej znajdujace upust swej energii w Kolach Gospodyn Wiej-
skich, teraz coraz czeéciej dziataja w lokalnych stowarzyszeniach, ktérych na Slgsku
Opolskim powstato bardzo duzo.

Biorac udziat w ,,Odnowie wsi’, wyszukuje si¢ atuty swojej miejscowosci, dla kto-
rych - chcac je uwypukli¢ i podkresli¢ — tworzy sie rézne plany i projekty. Stad po-
wstajg, na wzorach austriackich lub niemieckich, tzw. wioski tematyczne (np. Chudo-
ba - wioska dekarzy), rézne konkursy, nawet na skale krajowa (Bobrowa — konkurs
ciesli) itp. Wraz z prowadzonym przez Zwiazek Rolnikéw Slaskich od 2006 roku pro-
jektem na produkt regionalny’, corocznym wojewddzkim konkursem na produkt
regionalny organizowanym przez Wydzial Rolnictwa Urzedu Marszatkowskiego
w Opolu oraz biesiadami regionalnymi (bozenarodzeniows i wielkanocng) — wcielo-
nymi przez Haline Nabrdalik, dziennikarke Radia Opole, w ramach pracy w Opol-
skim Osrodku Doradztwa Rolniczego w Losiowie dla kobiet wiejskich — wzrosta tez

tow lub innych czynnikow naturalnych lub ludzkich; strona internetowa: Kolocz.info/page/
index/30/opis-znaku-unijnego, dostep 11 VII 2012.
¢ Strona internetowa: Kolocz.info/page/index/23/dokumenty-do-pobrania, dostep 11 VII 2012.
7 E. Wijas-Grocholska, Produkt regionalny..., s. 114.
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$wiadomos¢ i potrzeba promocji wlasnego produktu regionalnego oraz podtrzyma-
nia jego tradycji.

Takim przyktadem, godnym zaprezentowania na szerszym forum, jest wojewodz-
ki konkurs wypieku kotocza $laskiego we wsi Rozwadza, zorganizowany przez sot-
tys Rite Gradalskg, inicjatorke konkursu, oraz Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Rozwa-
dza. Podczas warsztatow ,,Odnowy wsi” w 2007 roku uswiadomiono sobie, ze czyn-
na piekarnia w poblizu remizy jest zasobem i atutem Rozwadzy. Pojawil sie¢ pomyst
wykorzystania jej do organizacji konkursu wypieku kotocza $laskiego. W nastepnym
roku zalozono Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Rozwadza, wtedy tez odbyl sie pierwszy,
gminny konkurs wypieku kofocza $laskiego. W 2009 roku urzadzono konkurs powia-
towy, a od 2010 jest organizowany wojewddzKki.

Konkursy praktycznie prowadzi i rozlicza Rita Gradalska, co wiaze sie z jej do-
datkowa pracg, ale tez przynosi wymierne efekty dla sotectwa. Konkurs otrzymat
w 2011 roku nagrode Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi za najlepsze przedsiewzie-
cie promujgce produkt regionalny. Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Rozwadza prezen-
towalo kotocz jako wypiek regionalny w partnerskim miescie Altenkirchen (Niem-
cy), a w 2011 roku réwniez na targach zywnosci w Moguncji (Mainz, Niemcy),
w palacu prezydenckim w Warszawie oraz na zjezdzie soltyséw w Licheniu®.

Dzieki takiej promocji kotocz, pierwotnie weselne ciasto obrzgdowe, dalej pel-
nigcy te funkcje, obecnie stal si¢ takze ciastem na co dzien, podawanym przy okazji
wszelkich spotkan towarzyskich, uroczystosci rodzinnych oraz wydarzen i konfe-
rencji promujgcych region.

Konkurs ma na celu promocj¢ produktu regionalnego, jakim jest kotocz slaski,
wymiane doswiadczen zwigzanych z wypiekiem, a takze integracj¢ spoltecznosci.
Adresowany jest do wszystkich powiatow wojewoddztwa opolskiego i odbywa sie,
zgodnie z regulaminem zamieszczonym na ogdlnie dostgpnej stronie internetowej’,
w remizie strazackiej we wsi Rozwadza. Ponizej przytoczony regulamin konkursu
ogloszony zostal na stronie gminy i sofectwa w Internecie:

REGULAMIN III WOJEWODZKIEGO KONKURSU WYPIEKU KOEOCZA
SLASKIEGO W ROZWADZY

1. Celem konkursu jest promocja naszego produktu regionalnego, jakim jest kotocz slg-
ski, wymiana do$wiadczen zwigzanych z wypiekiem, a takze integracja spotecznosci.

2. Konkurs adresowany jest do wszystkich powiatéw wojewddztwa opolskiego.

3. Konkurs odbedzie si¢ 25.05.2012 roku w sali OSP w Rozwadzy.

4. Rozpoczecie godzina 16.00 (czas trwania okolo trzy godziny).

5. Ogloszenie wynikow nastgpi 26.05.2012 o godzinie 16.00 podczas Festynu Dni Roz-
wadzy.

8 Wedlug informacji R. Gradalskiej z Rozwadzy.

? Strona internetowa: Kolocz.info/upload/userfiles/file/kolocz_slaski_wniosek.pdf, dostep
11 VII 2012.
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6. Wymagania dotyczgce uczestnictwa:

a. W konkursie mogg wzigc¢ udziat druzyny maksymalnie w trzyosobowym sktadzie.

b. Kazda druzyna w trakcie konkursu wypieka trzy rodzaje kotocza z serem, makiem
i jabtkiem, na blachach o wymiarach 60 x 40 cm.

c. Organizator prosi o przywiezienie gotowych mas serowych, makowych i jablko-
wych. Jednoczesnie zaznacza, ze wszystkie produkty i narzedzia potrzebne do wy-
pieku kotocza druzyny przywozqg ze sobg.

d. Kolocz zostanie upieczony w miejscowej piekarni.

e. Kotocz zostaje do dyspozycji Stowarzyszenia Rozwoju Wsi Rozwadza.

TERMIN ZGLASZANIA UCZESTNICTWA DO 30 KWIETNIA 2012 ROKU NA
ADRES: soltysrozwadza@onet.pl.

Wiszelkie informacje na temat konkursu uzyskaé mozna pod numerem 774 846 574
lub kom. 509 992 337.

Warunkiem zwrotu wydatkéw poniesionych przy zakupie produktéw do kwoty 180zt
jest przedtozenie faktury wystawionej na: Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Rozwadza.

W 2012 roku, gdy odbywat si¢ III Wojew6dzki Konkurs Wypieku Kotocza Sla-
skiego, uczestniczylam w nim po raz pierwszy jako przedstawicielka Muzeum. Sto-
warzyszenie Rozwoju Wsi Rozwadzy i Rada Solecka zaprosily do rywalizacji gospo-
dynie z catego Slaska Opolskiego. Zglosilo si¢ 12 sotectw, przybylo dziewieé. Byly
to przedstawicielki wsi: Dobieszowice, Dziergowice, Lubieszéw, Krepna, Piotréwka,
Oleszka, Rozwadza, Siedlec, Strzeleczki.

Zgodnie z regulaminem w konkursie braty udzial reprezentantki wsi w trzyoso-
bowych zespotach i kazda z tych druzyn w okreslonym czasie wypiekata trzy rodzaje
kotocza: z serem, makiem i jabtkiem, na blachach o wymiarach 60 x 40 cm. Nadzie-
nie do kolocza w postaci gotowych mas serowych, makowych i jabtkowych druzyny
przygotowaly w miejscach zamieszkania oraz przywiozly ze soba wszystkie produk-
ty i narzedzia potrzebne do wypieku ciasta.

Przyrzadzenie kotocza wymaga wykonania nastgpujacych czynnoséci, w nizej
przedstawionej kolejnosci':

« sporzadzenie ciasta drozdzowego;
« przygotowanie nadzienia;
« przygotowanie posypki;
« dzielenie i walkowanie kawalkow ciasta;
« formowanie ciasta na blache i nakladanie warstw kotocza;
 wypiek;
o dekorowanie.
Dla celéw konkursu zasady zostaly nieco zmodyfikowane.

10 Strona internetowa: Kolocz.info/upload/userfiles/file/kolocz_slaski_wniosek.pdf, dostep
11 VII 2012.
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Etap 1. Przygotowanie nadzienia
Ta cze$¢ realizowana byta w miejscu zamieszkania uczestniczek. Wymagano trzech
nastepujacych rodzajow: serowego, makowego oraz jabtkowego.

Nadzienie serowe wykonywano z biatego potttustego sera twarogowego, zottek,
cukru, masta oraz aromatéw (otarta skorka cytryny i tres¢ cytryny). Regulamin do-
puszczal zaréwno mechaniczne, jak i reczne mieszanie masy. Zezwalano na wyko-
rzystanie uprzednio sparzonych rodzynkéw i budyniu (waniliowego lub $mietanko-
wego) jako dodatkéw do nadzienia serowego.

Nadzienie makowe uzyskano poprzez mechaniczne lub reczne wymieszanie zmie-
lonego na sucho niebieskiego maku (uprzednio zaparzonego goraca woda lub mle-
kiem), cukru, jaj, masta oraz aromatu (migdalowego). Dopuszczano dodatki w postaci
rodzynkéw, platkéw migdatéw, zmielonych orzechéw wioskich, okruchéw ciasta bisz-
koptowego lub bulki tarte;j.

Nadzienie jabtkowe przygotowano poprzez wymieszanie (gotowych lub wiasne-
go wyrobu) prazonych jablek lub musu jablkowego (apfelmusu) oraz cukru. Dopusz-
czalo si¢ mozliwos¢ dodania cynamonu, tartej butki oraz budyniu waniliowego.

W trakcie konkursu prawie kazde nadzienie charakteryzowalo si¢ inng konsy-
stencja, wygladem, kolorem, rodzajem uzytego sera, a takze smakiem, czego juz nie
ilustruje fotografia (il. 1, 2). Podobnie bylo z nadzieniem jabtkowym, ktére miato
konsystencje musu, byto krojone w kawatki lub tarte na tarce. Na sali przygotowa-
no stoly dla wszystkich grup uczestniczek konkursu z nazwg miejscowosci i ozna-
kowaniami do wypieku. Przyszykowano réwniez na boku st6f z kawa, herbata, woda
mineralng. Uczestniczki przywiozly z soba — oprécz wlasnych sprzetow i produk-
tow — charakterystyczne stroje, jednolitego koloru fartuchy i rézne rodzaje czepkow
lub innych nakry¢ glowy. Wie§ Rozwadza wystawita jako swoja druzyne dziewczeta
z gimnazjum, ktérym towarzyszyly przyuczajace je starsze kobiety. Konkursowi to-
warzyszyli przedstawiciele mediow — Telewizji Opole, Radia Plus oraz lokalnej ,,Ga-
zety Krapkowickiej”

Po uroczystym powitaniu przez Rite Gradalska, soltys wsi Rozwadza, przysta-
piono do przygotowania kolaczy do wypieku.

Etap 2. Sporzadzenie ciasta drozdzowego
Ciasto przyrzadzano w sposéb tradycyjny na rozczynie. Rozczyn tworzono z droz-
dzy, cukru, mleka i maki, poprzez ich dokladne rozmieszanie, a nast¢pnie odsta-
wiano do fermentacji, czyli tzw. wyro$niecia (rozrostu) na okoto 10-20 minut
(w temperaturze pomiedzy 25 a 30°C). Do dojrzalego rozczynu dodawano make, ja-
ja, ttuszcz oraz sol. Calos¢ nalezalo dokladnie wymiesza¢ i otrzymane ciasto odsta-
wi¢ do dalszej fermentacji. Sposoby sporzadzania ciasta drozdzowego byty rozmaite.
Jedne gospodynie robily zaczyn w osobnym naczyniu, przygotowujac ciepte mle-
ko, drozdze roztarte z cukrem i maka, i dopiero po ich wyrosnieciu dawaly rozczyn
do przesianej maki. Inne w duzej misce z przesiang maka robity dotek, wkladaty
sktadniki rozczynu, a potem mieszaly z maka i pozostalymi skladnikami. Niektore
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2. Rézne nadzienia do kotocza, konkurs w 2012 r; fot. Elzbieta Wijas-Grocholska
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uczestniczki ciasto robily wspdlnie, wykorzystujac trzy pary rak, inne — dwie pary,
a jeszcze inne — pojedynczo, zmieniajac si¢ czasowo.

Etap 3. Przygotowanie posypki maslanej

Posypke przygotowywano poprzez wymieszanie masta z cukrem i maki z cukrem
waniliowym oraz wyrobienie calosci. Zrobienie dobrej posypki nie nalezy do naj-
prostszych zadan. Posypka nie moze by¢ zbyt twarda. Proporcje s3 tajemnicg gospo-
dyni. Po wyrobieniu posypki uczestniczki formowaly ja w mniejsze kule lub owal-
nego ksztaltu formy, zgodnie z tradycja wsi czy regionu. Zdecydowana wigkszos¢
zrobila posypke w naturalnym kolorze; tylko przedstawicielki wsi Piotréwka zrobity
posypke w dwdch kolorach (druga zmieszana z kakao).

Etap 4. Dzielenie i walkowanie kawalkow ciasta

Na tym etapie uczestniczki rozdzielaly ciasta na odpowiedniej wielkosci kawalki
oraz, po wyrosnieciu, watkowaly do typowej grubosci (okoto 1,5 cm, deka - do 1 cm).
Ciasto dzielono na mniejsze kawatki, wykorzystujac podreczng wage. Na spod w wigk-
szo$ci odmierzano ciasto o wadze od 0,8-1 kg. Przy koloczu z jabtkami waga spodu
niektdrych byta wigksza, do 1,2 kg. Ciasto na wierzch nadzienia (zwane deka, dekg) ma
mniejszy ciezar i waha sie w granicach 0,6-0,8 kg. Podzielone ciasto formowano réz-
nie: w kule lub w formy owalne i pozostawiano do wyrosnigcia. Nastepnie watkowano
je przy pomocy watkéw drewnianych albo plastikowych.

Etap 5. Formowanie ciasta na blache i nakladanie warstw kolocza
Na posmarowanych ttuszczem blachach umieszczano rozwatkowane ciasto, na kté-
re, po nakluciu widelcem, kladziono wczesniej przygotowane nadzienie. Na nim
wigkszo$¢ grup uczestniczek umieszczala nastepna, drugg, ciensza warstwe ciasta
(deke, stanowiacg polowe wysokosci warstwy dolnej).

Tylko reprezentantki wsi Piotréwka, zgodnie ze swojg tradycjg, nie nakladaly
wierzchniej deki. Wszystkie uczestniczki nakluwaly obie warstwy ciasta widelcem
celem jego lepszego odpowietrzania. Gotowe ciasto z wierzchu smarowano réznie:
mlekiem, rozbeltanym jajkiem z mlekiem i mastem, zéttkiem z mlekiem i mastem,
roztopionym mastem z mlekiem lub roztopionym mastem wedtug tradycji wynie-
sionych z domu. Przy kotoczu z jabtkiem dolng warstwe ciasta niektore grupy posy-
pywaly butka tarta celem wchlonigcia nadmiaru wilgoci tego nadzienia. Przy tartych
jabtkach butki nie stosowano.

Etap 6. Nakladanie posypki
Na zewnetrzng warstwe kotocza — na wierzchnia, posmarowang deke lub bezposred-
nio na nadzienie - kladziono posypke najczesciej w postaci matych, tzw. skubanych
(tj. odrywanych) kawalkow, ptatkéw. W dwoch przypadkach stosowano inng for-
me posypki: najbardziej tradycyjna forme w postaci kruszenia ciasta (Dziergowice)
oraz forme spychania posypki jedng reka bezposrednio na ciasto (Lubieszéw). Po-
sypki te réznily sie przed i po wypieku.
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4. Naktadanie deki i posypki, konkurs w 2012 r.; fot. Elzbieta Wijas-Grocholska
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5. Rézne rodzaje posypki, konkurs w 2012 r; fot. Elzbieta Wijas-Grocholska

6. Kolocze gotowe do wypieku, konkurs w 2012 r.; fot. Elzbieta Wijas-Grocholska
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Uczestniczki ze wsi Piotréwka zastosowaly posypke kolorows, zmieszang z ka-
kao i ukladang warstwami na przemian lub w uko$ne wzory.

Etap 7. Wypiek

Po przygotowaniu ciast i umieszczeniu na nich identyfikatoréw kotocze wyniesiono
do wczedniej przygotowanej piekarni. Kotocze poddane zostaly wypiekowi w tem-
peraturze 180-200°C. Czas wypieku wynosit 30-60 minut do uzyskania odpowied-
niego stopnia wypieczenia, nad czym czuwali piekarze. W tym czasie sala zostala
przez uczestniczki uprzatnieta, stoly zestawiono w formie jednej diugiej lawy.
W ramach poczgstunku podano krokiety z barszczem, po tym bigos z mtodej kapu-
sty oraz napoje zimne i gorgce. Czestowano réwniez bialym i czerwonym winem.
W czasie oczekiwania na gotowy wypiek uczestnicy rozmawiali na rézne tematy.
Na poczestunek zaproszono tez mezczyzn, ktérzy towarzyszyli swoim grupom jako
kierowcy i pomocnicy do wyladunku oraz zaladunku sprzetow.

Etap 8. Wyjmowanie z blach
Wiekszo$¢ uczestniczek z niecierpliwoscig wyczekiwata rezultatéw wypieku. Glosy
pod kierunkiem piekarzy byly najczesciej pochwalne. Panie z wielkg wprawa wycia-
galy ciasta z blach na przygotowane stoly. Wigkszo$¢ poprawiata wyglad brzegéw, ale
tylko reprezentantki wsi Piotréwka obcigly boki swoich kotoczy, uwazajac, ze nieob-

ciete wygladaja Zle.

Etap 9. Dekorowanie
Kotocz posypywano cukrem pudrem, niekiedy zmieszanym z cukrem waniliowym,
przy pomocy roznych urzadzen.

Wypieki ocenialo, wedtug $cisle okreslonych kryteridéw, trzyosobowe jury — przed-
stawiciele Konsorcjum Kotocza Slaskiego, ktorego przewodniczacym byl Pawet Gra-
bowski z cukierni w Otmicach. Komisja brala pod uwage wyglad zewnetrzny kotoczy,
barwe, smak, zapach, porowato$¢. W tym roku najsmaczniejsze kolocze wypiekly re-
prezentantki wsi Siedlce z gminy Izbicko oraz wsi Krepnej z gminy Zdzieszowice.

Patronat nad konkursem objal starosta krapkowicki oraz burmistrz Zdzieszo-
wic. Zwyciezczynie otrzymaly puchary oraz sprzet gospodarstwa domowego. Wre-
czenie nagrod odbylo sie w sobote, w czasie trwania festynu. Niektore z uczestniczek
ubraly si¢ w regionalne stroje ludowe. Wypieczone kolocze przeszly na rzecz Stowa-
rzyszenia i rozdawane byty uczestnikom festynu.

Opisany konkurs jest bardzo waznym elementem podtrzymywania i krzewienia tra-
dycji, nie tylko kulinarnej. Umozliwia wymiane do$wiadczen kobiet z r6znych re-
gionéw Slaska Opolskiego, poznawanie innej tradycji, poszanowanie odmiennosci
oraz przyuczanie dziewczat, jak mialo to miejsce w 2012 roku, kiedy do konkursu
ze wsi Rozwadza zgloszono trzy uczennice gimnazjum pod opieka starszych kobiet.
Sama atmosfera konkursu, jego smak i zapach pozostang uczestnikom i licznym ob-
serwatorom na dlugo w pamieci.
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7. Laureatki ze wsi Siedlce, konkurs w 2012 r.; fot. Elzbieta Wijas-Grocholska

Powyzszy konkurs o skali wojewddzkiej jest wynikiem inicjatywy oddolnej ko-
biet z niewielkiej wsi opolskiej. W wojewddztwie opolskim w 1991 roku zlikwido-
wany zostal Wojewddzki Dom Kultury (jeden z dwdch w calym kraju), ktéry koor-
dynowal dziatania gminnych i wiejskich doméw kultury. Istniejace obecnie domy
kultury dzialaja zgodnie z potrzebami oraz mozliwosciami finansowymi urzedéw
gminnych oraz umiejetnosciami ich dyrektoréw. W przypadku braku opieki mery-
torycznej innych instytucji, zwlaszcza zajmujacych sie kulturg (jak chociazby Mu-
zeum Wsi Opolskiej), taki konkurs mogt sie narodzi¢ tylko oddolnie, a umiejetnosci
pozyskane w trakcie réznych szkolen w ramach ,,0dnowy wsi”, odnosnie prowadze-
nia roznych projektow, jak wida¢, bardzo w tym pomogty.

Stuchajac w czasie konferencji réznych referentéw muzeéw na wolnym powie-
trzu, nie uszlo mojej uwadze, ze ciagle pojawiat si¢ motyw imprez zwigzanych z we-
dzeniem miesa, wypiekiem chleba, produkcjg smalcu i kiszonych ogérkéw. Pojawia
sie wiec pytanie - czy to nie my, jako instytucje promujace dawng kulture chlopska,
powinni$my czynniej wiaczy¢ si¢ w podobne inicjatywy jak wyzej opisany konkurs?
A moze wrecz inicjowac i tworzy¢ podobne konkursy na tradycyjne chtopskie jadto
z wlasnego regionu, zanim ubiegna nas w tym przedstawicielki dawnych K6t Gospo-
dyn Wiejskich, przeksztalcone w stowarzyszenia na rzecz danej wsi?
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BIULETYN STOWARZYSZENIA MUZEOW
NA WOLNYM POWIETRZU W POLSCE 2
NR 14,2013  RLLLITLL

Grazyna Szelagowska

Muzeum Etnograficzne
im. Marii Znamierowskiej-Prufferowej w Toruniu

PROPAGOWANIE WIEDZY
NA TEMAT TRADYCYJNYCH KULINARIOW
w MuzeuMm ETNOGRAFICZNYM W TORUNIU

W 2007 roku, na konferencji zatytulowanej ,,Muzea na wolnym powietrzu a pro-
dukty regionalne”, zorganizowanej przez Skansen Kurpiowski im. Adama Chetnika
w Nowogrodzie, miatam mozliwo$¢ przedstawienia podejmowanych przez Muzeum
Etnograficzne w Toruniu (MET) dziatan, zwigzanych z popularyzacja wiedzy na te-
mat tradycyjnej kuchni wiejskiej, prowadzonych od momentu powstania naszej in-
stytucji do czaséw wspdtczesnych.

Obecnie chciatabym opowiedzie¢ w dosy¢ duzym skrécie o tym, co w zwigzku
z tematyka poswiecong tradycyjnym i regionalnym kulinariom mieliémy mozliwos¢
zrealizowa¢ w przeciaggu kilku ostatnich lat.

W 2008 roku, z okazji Migdzynarodowego Roku Ziemniaka, dzigki wsparciu
i wspdlpracy z ambasadg Peru w Polsce zorganizowalam w MET impreze pt. ,,Pyr-
ka z Peru”. Przygotowane zostaly nastepujace ekspozycje: ,Peruwianskie klimaty”,
»Ziemniaki w tradycyjnej kulturze ludowej” (Grazyna Szelagowska, Dzial Gospo-
darki i Rzemiosl) oraz ,Wie§ w malarstwie nieprofesjonalnym” (Bozena Olszewska,
Dzial Sztuki i Estetyki). Do wspolpracy zaprosilismy Kota Gospodyn Wiejskich i lo-
kale gastronomiczne, ktére przygotowaly réznorodne potrawy z ziemniakow. Dzial
Edukacji i Promocji prowadzit na imprezie konkursy i zabawy poswieconej ziem-
niaczanej tematyce. Jedng z wiekszych atrakeji tego spotkania byt poczestunek, kto-
ry przygotowalismy dla gosci - ziemniaki z parnika (z solg i olejem Inianym), ktére
serwowali$my na liSciach kapusty.

Réwniez w tym samym roku zrealizowalam w naszym Muzeum wystawe czaso-
w3 pt. ,Nalewki. Trunki dla zdrowia i przyjemnosci”. Gléwnym zalozeniem scena-
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1, 2. Wystawa czasowa ,,Nalewki. Trunki dla zdrowia i przyjemnosci’, MET;
fot. Wiestaw Nowosad
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riusza tej ekspozycji bylo przyblizenie odbiorcom wiedzy na temat historii nalewek
i roli tych trunkéw w polskiej kulturze oraz tradycji, jak rowniez wiedzy na temat
sposobu wytwarzania nalewek sposobami domowymi. Zademonstrowane zostaly
zabytki zwigzane z historig powstania i sporzadzania nalewek leczniczych, sprzet
niezbedny do wyrobu nalewek, materialy (fotografie, reklamy, oryginalne opako-
wania) dotyczace polskich wytworni specjalizujacych si¢ w wytwarzaniu nalewek,
rosoliséw i likieréw, zabytkowe wydawnictwa z przepisami na nalewki oraz boga-
ty material ilustracyjny w postaci rycin z XVIII- i XIX-wiecznych zielnikéw. Jako
komentarz postuzyly tu migedzy innymi fragmenty z polskiej literatury nawiazujace
do problematyki. Niestety, ze wzgledu na brak srodkéw finansowych nie udato si¢
zrealizowa¢ planowanych w zwiazku z wystawg warsztatow nalewkowych i turnie-
ju nalewek.

W 2010 roku zostata otwarta w MET wystawa stala pt. ,,Tajemnice codziennosci.
Kultura ludowa i jej pogranicza od Kujaw do Baltyku (1850-1950)" Czg$¢ tej eks-
pozycji, ktorg opracowalam i przygotowatam, poswiecona jest tradycyjnemu pozy-
wieniu wiejskiemu. Podzielona zostata na odrebne dzialy tematyczne, zatytulowane
»Na stole i w spizarni’, ,,Kuchnia’, ,Na zakupy”. Prezentowane na niej byty zabytki
zwigzane z obrobka i przygotowywaniem réznych rodzajéw pozywienia oraz sprzety
i naczynia kuchenne. W zaaranzowanym schematycznie wnetrzu sklepiku znalazty
sie, oprocz podstawowego wyposazenia, takze reklamy lokalnych firm spozywczych
funkcjonujacych w naszym regionie w okresie miedzywojennym.

Na potrzeby ekspozycji przygotowalam scenariusz i bratam udzial w realiza-
¢ji filmu dokumentujacego poszczegdlne etapy wypieku chleba metoda tradycyjna.
Po obejrzeniu wystawy poswieconej dawnej, wiejskiej kuchni zwiedzajacy maja
mozliwos¢ zabrania ze sobg przepiséw na tradycyjne, regionalne potrawy i produkty
(zestawy przepisow dostosowywane sg do okreslonych por roku i dorocznych $wiat).

Kilkuletnia wspolpraca z Departamentem Rolnictwa Kujawsko-Pomorskiego
Urzedu Wojewddzkiego umozliwita mi pozyskanie srodkéw finansowych z Biura
Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na realizacje¢ projektu pt. ,,Kuchnia z rodowo-
dem”. Celem projektu bylo zebranie i opracowanie w formie ksigzki kucharskiej prze-
piséw na tradycyjne oraz regionalne potrawy i produkty pochodzace z regionéw et-
nograficznych, ktére swoim zasiegiem obejmuje wojewodztwo kujawsko-pomorskie.

Projekt, ktory realizowatam na przetomie 2010 i 2011 roku, zakoniczony zostat
wydaniem publikacji pt. Kuchnia z rodowodem. Potrawy i produkty wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego. Ksigzka powstala w oparciu o material archiwalny pocho-
dzacy z zasobéw Muzeum Etnograficznego im. Marii Znamierowskiej-Priifferowej
w Toruniu oraz wywiady i kwerendy przeprowadzone wspoélczesnie. Stanowi zbior
293 przepis6éw na tradycyjne potrawy i produkty z takich regionéw etnograficznych,
jak Bory Tucholskie, Kociewie, Krajna, Kujawy, Paluki, ziemia chelminska i ziemia
dobrzynska. Przepisy kulinarne znajdujace si¢ w publikacji pochodza w duzej mie-
rze ze zbiordéw rodzinnych (gléwnie zeszyty z przepisami, wycinki z czasopism, po-
jedyncze notatki), stanowigcych pamiatki przekazywane z pokolenia na pokolenie.
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3. Wystawa stala pt. ,Tajemnice codziennosci. Kultura ludowa i jej pogranicza od Kujaw
do Baltyku (1850-1950)”, fragment ,,Na stole i w spizarni’, MET; fot. Grazyna Szelagowska

Niektore z tych receptur zostaly nagrodzone w konkursie ,,Nasze kulinarne dzie-
dzictwo. Smaki regiondw” oraz zarejestrowane na Liscie Produktéw Tradycyjnych
prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Uzupelnieniem sg prze-
pisy kulinarne publikowane w poradnikach i prasie kobiecej z XIX i XX wieku.

Ilustracje ksigzki stanowia nawigzujace do tematyki fotografie archiwalne, po-
chodzace ze zbioréw MET oraz od 0séb prywatnych, a takze reklamy firm i ich pro-
duktéw spozywczych wytwarzanych w regionie w okresie miedzywojennym.

W ramach popularyzacji dawnej kuchni wiejskiej zrealizowatam réwniez w Mu-
zeum zajecia o0 zawezonej tematyce, takie jak chociazby impreza rodzinna pt. ,Kawa
na fawe’, przygotowana wspolnie z Dzialem Edukacji, na ktérej swoj wyklad poswig-
citam cykorii i historii jej uprawy w naszym regionie oraz historii kawy zbozowe;.

Kilkakrotnie jako wykladowca uczestniczylam tez w warsztatach kulinarnych,
organizowanych przez Lokalne Grupy Dzialania z naszego wojewodztwa. Dotyczy-
ly one przede wszystkim tradycyjnej kuchni regionéw etnograficznych Pomorza
i Kujaw, po$wigcone byly réwniez tematyce dawnych potraw adwentowych i $wig-
tecznych. Problematyke zwigzang z tradycyjnymi i regionalnymi kulinariami pre-
zentowalam takze w referatach na konferencjach organizowanych miedzy innymi
przez Polski Zwigzek Producentéw Roslin Zbozowych (,,Chleb w tradycji ludowej”),
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4. Okfadka ksigzki
Grazyny Szelagowskiej

Gragyna Szelagowska
KUCHNIA
Z RODOWODEM

Potrawy | produkty tradycyjne

wojewidstwa kujawskn

Departament Rolnictwa wojewddztwa kujawsko-pomorskiego (,Kulinarne dzie-
dzictwo regionéw etnograficznych wojewddztwa kujawsko-pomorskiego”) oraz In-
stytut Historii UMK (,,Znaczenie badan etnograficznych przy identyfikacji produk-
tow tradycyjnych i regionalnych”).

Moje starania dotyczace upowszechniania wiedzy na temat dawnej kuchni tra-
dycyjnej i regionalnej zostaly dostrzezone i docenione przez Polska Izb¢ Produk-
tu Regionalnego i Lokalnego, ktéra w 2011 roku przyznata mi honorowa nagrode
Klucz do Polskiej Spizarni.
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UHONOROWANI
MEDALEM IM. IZYDORA GULGOWSKIEGO

Medal im. Izydora Gulgowskiego jest honorowym wyréznieniem przyznawanym
w uznaniu zaslug dla rozwoju muzealnictwa skansenowskiego w Polsce. Zarzad
Stowarzyszenia Muzeéw na Wolnym Powietrzu w Polsce postanowit w 2012 roku
uhonorowa¢ tym medalem troje muzealnikéw: Elzbiete Wijas-Grocholska, Jerze-
go Motyke oraz Wojciecha Sliwiniskiego. Uroczystego wreczenia dokonano 3 paz-
dziernika 2012 roku podczas gali jubileuszowej z okazji 50-lecia Muzeum Rolnictwa
im. ks. Krzysztofa Kluka w Ciechanowcu.

Medal im. Izydora Gulgowskiego, awers i rewers, autor Karol Gasienica-Szostak

ELzBIETA W1JAS-GROCHOLSKA

Z wyksztalcenia jest etnografem - studia na Uniwersytecie Wroctawskim ukonczyla
w 1979 roku. W Muzeum Wsi Opolskiej pracowata w latach 1979-1980 oraz 1995-
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2012. W miedzyczasie byta zatrudniona w Dziale Etnografii Muzeum Slaska Opol-
skiego oraz w Kasie Rolniczego Ubezpieczenia Spotecznego w Opolu.

W muzeum zajmowala stanowisko kierownika Dzialu Architektury Ludowej,
tym samym organizowala i nadzorowala caly szereg dzialan zwigzanych z bada-
niami, dokumentowaniem i popularyzowaniem kultury ludowej regionu ze szcze-
gélnym uwzglednieniem problematyki budownictwa wiejskiego. Do zakresu jej
czynnosci nalezal przede wszystkim nadzér nad odbudows i remontami zabytkéw
architektury wiejskiej, tworzacymi plenerowa ekspozycje muzealna. Oprocz studiow
etnograficznych Elzbieta Wijas-Grocholska ukonczyla podyplomowe studia muze-
alnicze na Uniwersytecie Jagiellonskim w Krakowie (1988) oraz kurs liderow wiej-
skich, co miato zwigzek z jej zaangazowaniem w program odnowy wsi opolskiej.

Laczny staz pracy Elzbiety Wijas-Grocholskiej wynosi 34 lata, z czego 29 prze-
pracowala w muzealnictwie.

Kierujac pracg Dzialu, nadzorowala odbudowe pieciu obiektow i remontu kilku
dalszych zabytkowych budynkéw. Przygotowywala i nadzorowata realizacje wielu
wystaw, koncentrujac si¢ gtéwnie na zagadnieniach dotyczacych architektury wiej-
skiej, stajac si¢ jednoczesnie gléwnym propagatorem estetycznych i historycznych
waloréw dawnego budownictwa wiejskiego w wojewodztwie opolskim. Cztery spo-
$réd wielu wystaw jej autorstwa zdobyly wyréznienia w konkursach na najciekawsze
wydarzenie muzealne roku, organizowane przez MKiDN: ,,Drzwi wiejskie” (1999);
,Cegielnie na Slgsku Opolskim” (2006); ,,Dachy wsi opolskiej” (2008) i ,Rzecz
o budynkach z czerwonej cegly na przetomie XIX i XX wieku na Slagsku Opolskim”
(2011). Trzem ostatnim wystawom towarzyszyly katalogi jej autorstwa.

W 2009 roku Muzeum wydato ksigzke Elzbiety Wijas-Grocholskiej pt. Lauby,
a w 2011 kolejne opracowanie — Dachy na Slgsku Opolskim. Jest tez autorka wielu
artykuléw publikowanych w wydawnictwach zwigzanych z ochrong zabytkéw i et-
nografia, w ktérych popularyzuje tematyke dotyczaca budownictwa wsi opolskiej.

Aktywnie uczestniczy w licznych konferencjach naukowych, przygotowujac re-
feraty problemowe zwigzane z muzealnictwem i budownictwem regionalnym.

W celu spopularyzowania tematyki dotyczacej budownictwa wiejskiego i ochro-
ny jej zabytkowego charakteru Elzbieta Wijas-Grocholska zrealizowala projekt, po-
legajacy na wydaniu o$miu tematycznych plakatéw dotyczacych wybranych zagad-
nien z zakresu zabytkowego budownictwa wiejskiego Opolszczyzny. Projekt ten
cieszyl si¢ tak wielkim zainteresowaniem, ze Muzeum planuje dodruk plakatéw. Jed-
noczesnie pod jej nadzorem Dzial Architektury Ludowej zrealizowal szereg lekcji
muzealnych dotyczacych budownictwa ludowego regionu oraz coroczny konkurs
fotograficzny ,,Zabytkowa architektura wsi opolskiej”

Elzbieta Wijas-Grocholska brata aktywny udzial w pracach zespotu doradcze-
go ds. zachowania dziedzictwa kulturowego wsi opolskiej dzialajacego przy Woje-
wodzie Opolskim od poczatku jego dzialalnosci, a takze w licznych komisjach kon-
kursowych zwigzanych z rozwijaniem i popularyzowaniem kultury ludowej regionu
(plastyka obrzedowa, produkty regionalne itp.). Pracujac w Muzeum Wsi Opol-
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skiej, czgsto wystepowala na tamach prasy regionalnej oraz w audycjach radiowych,
w ktérych popularyzujac wiedze o kulturze ludowej regionu, a takze propagujac idee
ochrony zabytkowego budownictwa wiejskiego Opolszczyzny, przystuzyla sie w nie-
malym stopniu do utrwalenia pozytywnych zachowan i zjawisk w tym zakresie.

W uznaniu jej dotychczasowej pracy Elzbieta Wijas-Grocholska zostata odznaczona
Zlota Odznaka za Opieke nad Zabytkami przyznang przez ministra kultury i dziedzic-
twa narodowego w 2005 roku, wyrézniona przez marszatka wojewddztwa opolskiego
jako animator kultury w 2007 roku oraz odznaczona Zlotym Medalem za Diugoletnig
Stuzbe przyznanym przez prezydenta Rzeczypospolitej Polskiej w 2011 roku.

Ze strony naszego $rodowiska muzealnego przyznanie Elzbiecie Wijas-Grochol-
skiej Medalu im. Gulgowskich jest zastuzonym uhonorowaniem jej wieloletniej pra-
cy na rzecz ochrony zabytkéw architektury ludowej i odpowiednim podziekowa-
niem za jej zaangazowanie w tym dziele.

Jaroslaw Galeza

WOJCIECH SLIWINSKI

Od 1977 roku pracowal jako adiunkt, a pézniej kustosz w Muzeum Okregowym
w Nowym Saczu. Przygotowal i nadzorowal odtwarzanie w Sadeckim Parku Etno-
graficznym ponad 30 zabytkowych obiektéw drewnianej architektury ludowej. Brat
udzial w realizacji rozbudowy ekspozycji skansenowskiej Sadeckiego Parku Etno-
graficznego, w tym w powstaniu Miasteczka Galicyjskiego — unikatowego, para-
muzealnego sektora edukacyjno-ustlugowego w formie rekonstrukeji zabudowy
malomiasteczkowej w dawnej Galigji, a takze w powstaniu muzealnego sektora ko-
lonistow jozefinskich. Jego zastuga byl réwniez wspdtudzial w realizacji ,,przestrzeni
ekumenicznej” w Sadeckim Parku Etnograficznym poprzez odtworzenie na ekspo-
zycji skansenowskiej trzech zabytkowych $wiatyn réznych obrzadkéw chrzescijan-
skich i ich rewitalizacje.

Prowadzil wlasne badania naukowe nad architekturg szalaséw i zabudowsa polan
srodlesnych w Gorach, uwieniczone specjalistyczng publikacja. Byt autorem licznych
artykutéw publikowanych zaréwno w wydawnictwach branzowych, jak i popular-
nonaukowych.

W latach 1990-1994, jako przewodniczacy sejmiku samorzadowego dwczesne-
go wojewddztwa nowosadeckiego, prowadzil aktywne dzialania na rzecz wspomaga-
nia lokalnych placéwek kultury. Byl m.in. inicjatorem i wspotautorem ,,Memorialu
gorskiego” — samorzadowej inicjatywy edukacyjnej o specyfice probleméw miesz-
kancow ziemi gorskich, adresowanej do parlamentarzystow.

Pomimo przej$cia Wojciecha Sliwiniskiego na emeryture zawsze mozemy liczy¢
na jego fachowa pomoc i wspétprace w dziatalnosci na rzecz dalszego rozwoju na-
szej placowki muzealne;j.

Joanna Holda, Maria Madziar, Barbara Romanska
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JERzY MoTYKA

Jest absolwentem Uniwersytetu Jagiellonskiego, na ktérym ukonczyt historie i pra-
wo, a nastepnie Podyplomowe Studium Muzeologiczne.

Zostal zatrudniony w Muzeum w Chrzanowie 1 wrzesnia 1975 roku, poczatko-
wo jako pracownik naukowy, historyk, a od 1 maja 1979 roku do 31 grudnia 2006
roku jako dyrektor. 1 stycznia 2007 roku powotano go na stanowisko dyrektora Mu-
zeum Nadwislanskiego Parku Etnograficznego w Wygielzowie i Zamku Lipowcu.

Opracowal i wydal drukiem monografie Kasztelania chrzanowska, jest wspolau-
torem i organizatorem dwutomowego wydawnictwa historycznego Chrzanow - stu-
dia z dziejow miasta. Wykazywal szczegélng troske w ratowaniu i przywracaniu
do zycia obiektow zabytkowych regionu. W latach 1981-1985 doprowadzit do wy-
kupu i remontu konserwatorskiego zabytkowego obiektu Dom Urbanczyka, w kté-
rym znajduje si¢ obecnie oddzial Muzeum w Chrzanowie. Wiele troski i niekon-
wencjonalnych dziatan podjat dla rozbudowy i ozywienia Nadwislanskiego Parku
Etnograficznego w Wygielzowie, doprowadzajac do uzytku, po dzialaniach konser-
watorskich, drewnianego XVII-wiecznego kosciota przeniesionego z Ryczowa. Jego
staraniom Muzeum zawdzigcza przeniesienie i zrekonstruowanie XVIII-wiecznego
drewnianego dworu z Drogini. Jest inicjatorem i twoércg Miedzynarodowego Festi-
walu Muzyki Kameralnej i Organowej, odbywajacego si¢ na terenie Muzeum nie-
przerwanie od 1990 roku.

Jerzy Motyka podczas swojej pracy jako dyrektor Muzeum w Chrzanowie
oraz Muzeum Nadwislanskiego Parku Etnograficznego w Wygielzowie i Zamku Li-
powcu otrzymat liczne wyréznienia i odznaczenia, m.in.: Zastuzony Dzialacz Kultu-
ry, Ztota Odznaka za Opieke nad Zabytkami, a w roku 2011 odznaczony zostat Krzy-
zem Oficerskim Orderu Odrodzenia Polski.

Jaroslaw Galeza
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NR 14,2013  RLLLITLL

CZLONKOWIE
STOWARZYSZENIA
Muzeoéw NA WoLNnYM PowiETRzZU w POLSCE

StAaN NA 23 WRZESNIA 2013 ROKU

A) CZLONKOWIE PRAWNI

« Bialostockie Muzeum Wi
Oddzial Muzeum Podlaskiego w Biatymstoku
www.bialostockiemuzeumwsi.pl
« Gornoslaski Park Etnograficzny w Chorzowie
www.muzeumgpe-chorzow.pl
» Muzeum Rolnictwa im. Krzysztofa Kluka w Ciechanowcu
www.muzeumrolnictwa.pl
» Muzeum Wi Kieleckiej w Kielcach
www.mwk.com.pl
» Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach
Oddzial Muzeum Pomorza Srodkowego w Stupsku
www.muzeumkluki.pl
» Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej
www.mwk.com.pl
« Muzeum w Koszalinie
www.muzeum.koszalin.pl
» Muzeum Pierwszych Piastow na Lednicy
www.lednicamuzeum.pl
» Muzeum Wsi Lubelskiej
www.skansen.lublin.pl
» Muzeum w Lowiczu i Skansen w Maurzycach
www.muzeumlowicz.pl
« Sadecki Park Etnograficzny
Oddzial Muzeum Okregowego w Nowym Saczu
www.muzeum.sacz.pl
» Muzeum Etnograficzne w Zielonej Gorze z siedzibg w Ochli
www.muzeumochla.pl
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» Muzeum Budownictwa Ludowego - Park Etnograficzny w Olsztynku
www.muzeumolsztynek.com.pl

« Muzeum Wsi Opolskiej
www.muzeumwsiopolskiej.pl

« Muzeum Kultury Ludowej w Osieku nad Notecig

Oddzial Muzeum Okregowego im. Stanistawa Staszica w Pile

www.muzeum.pila.pl

» Muzeum Wsi Radomskiej
www.muzeum-radom.pl

» Muzeum Budownictwa Ludowego w Sanoku
www.muzeum-radom.pl

« Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu
www.mwmskansen.pl

« Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie
www.muzeum-szreniawa.pl

« Skansen Rzeki Pilicy w Tomaszowie Mazowieckim
www.skansenpilicy.pl

» Muzeum Etnograficzne im. Marii Znamierowskiej-Priifferowej w Toruniu
www.etnomuzeum.pl

» Muzeum Kowalstwa w Warszawie
http://prawdziwakuznia.pl/index.html

« Muzeum - Kaszubski Park Etnograficzny

im. Teodory i Izydora Gulgowskich we Wdzydzach Kiszewskich

www.muzeum-wdzydze.gda.pl

» Muzeum Regionalne w Wolsztynie
www.muzea-wolsztyn.com.pl

» Muzeum - Nadwislanski Park Etnograficzny w Wygielzowie i Zamek Lipowiec
www.mnpe.pl

B) CZLONKOWIE ZWYCZAJNI

Lp. IMIE I NAZWISKO E-MAIL, TELEFON
1. |Damian Adamczak d.adamczak@skansen.chorzow.pl
2. |Barbara Adamczewska sekretariat@cmm.pl
3. |Jerzy Adamczewski jerzada@poczta.onet.pl
4. | Magdalena Bartosiewicz mamilkal@wp.pl
5. |Adam Bartosz adam@muzeum.tarnow.pl
6. | Danuta Blin-Olbert olbert@mblsanok.eu
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Lp. IMIE I NAZWISKO E-MAIL, TELEFON
7. |Maria Brylak-Zaluska 18 443 77 59
8. | Wioletta Brzezinska-Marjanowska |503 695 396
9. | Piotr Bujakiewicz bujakiewicz@mnpe.pl
10. | Tomasz Czerwinski gracze@wp.pl
11. | Wojciech Dragan dragany@o2.pl
12. | Wanda Dudzic 81741 8555
13. | Tomasz Dzikowski tomasz.dzikowski@muzeum-radom.pl
14. |Malgorzata Fryza malgorzata.fryza@wp.pl
15. |Jarostaw Galeza jarostaw.galeza@mwo.opole.pl
16. | Adriana Garbatowska ada.garbatowska@wp.pl
17. | Artur Gawel argawel@op.pl
18. | Leszek Gawlik lgawlik@mwk.com.pl
19. |Jerzy Ginalski ginalski@mblsanok.eu
20. |Karolina Glowniak-Poniewska 507 137 685
21. |Dawid Gmitruk dawidgmitruk@op.pl
22. | Dawid Gonciarz dawid.gonciarz@muzeum.slupsk.pl
23. |Justyna Gorska-Streicher justyna.gorska@muzeum-radom.pl
24. |Mirostaw Gorski jelko12010@wp.pl
25. | Marek Grabski dyrektor@mnpe.pl
26. |Beata Gruszka mkl.oswiata@wp.pl
27. |Henryka Haduch haduch@mnpe.pl
28. |Barbara Heidenreich k_heidenreich@o2.pl
29. |Joanna Hotda 607 550 136
30. |Malgorzata Imiolek edukacja@mwk.com.pl
31. |Dorota Iwinska doriw@interia.pl
32. |Krystyna Jarosz mkl historia@wp.pl
33. |Ilona Jaroszek-Nowak ilona.jaroszek@muzeum-radom.pl
34. |Jerzy Jastrzebski mpml@02.pl
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Lp. IMIE I NAZWISKO E-MAIL, TELEFON

35. | Malgorzata Jurecka nieprofesjonalna@muzeum.edu.pl
36. | Gabriela Kaficzugowska-Janik promocja@muzeum-wdzydze.gda.pl
37. |Janusz Karpinski 509 503 008

38. | Sonia Klein-Wronska eksponat@muzeum-wdzydze.gda.pl
39. | Lucja Kondratowicz-Miliszkiewicz | 601 615 404

40. |Marcin Koziotek dokumentacja@mnpe.pl

41. |Marek Krezatek marek krezalek@lednicamuzeum.pl
42. | Magdalena Kroh magdalena kroh@interia.pl

43. | Marcin Krowiak mkrowiak@mblsanok.pl

44. | Stanistaw Krynski skrynski@op.pl

45. | Urszula Kuczynska ukuczynska@op.pl

46. | Tadeusz Kufel 501 214 905

47. | Mirostaw Kuklik mkuklik@02.pl

48. |Maria Kulczyk m.kulczyk@muzeumolsztynek.com.pl
49. |Teresa Lasowa muzeum@muzeum-wdzydze.gda.pl
50. |Irena Lew me-ochla@zielman.pl

51. |Jan Mackowiak muzeum@muzeum-szreniawa.pl
52. |Maria Madziar mmadziar@op.pl

53. | Maria Marciniak marciniak@mblsanok.eu

54. |Katarzyna Markiewicz k.markiewicz@onet.pl

55. | Marzenna Mazur muzeum@muzeum.slupsk.pl

56. |Grzegorz Miliszkiewicz parypse@wp.pl

57. |Jerzy Motyka sekretariat@mnpe.pl

58. |Ziemowit Niedzwiecki zniedzwiecki@muzeum.pila.pl

59. |Justyna Niepokoj justyna.niepokoj@wp.pl

60. |Agnieszka Oczkowska etnografia@mnpe.pl

61. |Elzbieta Oficjalska elzbieta.oficjalska@mwo.opole.pl
62. |Teresa Okoniewska teresao@interia.pl
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Lp. IMIE I NAZWISKO E-MAIL, TELEFON
63. | Dominik Orfowski orlowskidominik@wp.pl

64. |Hubert Ossadnik hubert_ossadnik@op.pl

65. | Antoni Pelczyk tonipelcz@poczta.fm

66. |Halina Piasecka-Wilczynska 13 463 09 34

67. |Jadwiga Pilch 18 265 24 48

68. | Michat Poniewski poniewski@gmail.com

69. |Karolina Radlowska karolina.radlowska@interia.pl
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ZASADY OPRACOWYWANIA TEKSTOW
DO PUBLIKACJI

WYDRUK

Jednostronny, moze mie¢ postac zgodna z wygladem tekstu sugerowanym przez Au-
tora/Autoréw, tj. zawiera¢ pogrubienia, kursywy, rozstrzelenia (za pomoca narze-
dzia ,,Odstepy miedzy znakami’, a nie spacji), wySrodkowania, zmienne interlinie
itp., przy czym decyzja odnosnie ostatecznego sformatowania tekstu pozostaje w ge-
stii Redakeji SMWPP. Strony druku winny by¢ zaopatrzone w ciagta numeracje (do-
tyczy to wszystkich elementéw tekstu i ilustracji), odreczng badz automatyczna.

ZAPIS CYFROWY

Na noséniku CD lub w postaci zalacznikéw do poczty elektronicznej: pliki tekstowe
w dowolnej wersji edytora MS Word (format .doc, .docx, .rtf), pliki graficzne w for-
macie .jpeg lub .tif.

Zapis cyfrowy powinien obejmowaé w osobnych plikach: tekst podstawowy,
wykaz literatury, podpisy do ilustracji oraz material ilustracyjny. Nazwa kazdego pli-
ku powinna zawiera¢ nazwisko autora lub stowo kluczowe tytulu i pozwala¢ na jed-
noznaczne zidentyfikowanie zawartosci pliku, np.: Kowalski tekst.doc, Kowalski pod-
pisy.doc, Kowalski zdjecie.jpeg.

Pliki tekstowe powinny by¢ sformatowane jedynie w podstawowym zakresie:

o tekst - czcionka Times New Roman, wielkos$¢ 12 pkt., styl Normalny z interlinig
1,5 wiersza, wyr(')wnanie obustronne (wyjustowane), akapity z wcieciem 1,25 cm,
zakonczone twardym koncem wiersza, ewentualne wyrdznienie tekstu wylacznie
krojem Pogrubienie lub Kursywa, podtytuly powinny by¢ oddzielone od tekstu
zasadniczego podwojng interlinig;

« strona - strony nienumerowane, bez jakichkolwiek nagléwkow i stopek, margi-
nesy po 2,5 cm z kazdej strony;

» przypisy - akceptowane s wylacznie automatycznie generowane i numerowa-
ne przypisy programu MS Word - dolne, w ktérych numer przypisu winien by¢
oddzielony od tekstu przypisu tzw. twarda spacja.

Material ilustracyjny bedzie przyjmowany wylacznie na nosnikach elektronicz-
nych badz na adres poczty elektronicznej jako pojedyncze pliki .jpeg lub .tif (bardzo
prosimy nie przysyla¢ prezentacji multimedialnych typu Power Point). Jednocze$nie
— jedli ilustracji jest duzo — prosimy autoréw o wybor 4-5, ktore ukazg si¢ w ,,Biule-
tynie”.

Oznaczenia poszczegélnych ilustracji winny by¢ umieszczane przy prawym dol-
nym rogu odpowiedniej ilustracji lub numer w nazwie pliku.
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W tekscie i przypisach cytowane fragmenty innych prac, dokumentéw badz edy-
cji zrédtowych oddajemy czcionka pochyla (kursywg).

W tekscie i przypisach tytuly prac opublikowanych badz skierowanych do druku
(monografii, prac zbiorowych, artykuléw z czasopism, wydawnictw zrédlowych itp.)
oddajemy czcionka pochyla.

W przypisach stosujemy ogélnie przyjete skréty: ,,r” — rok, roku; ,w” - wiek,
wieku; takze: ,,itd”, ,m.in?, ,,np; ,0k” — okolo. Nie stosujemy obcych skrétow i wy-
razow: ,,op. cit”, ,,ib”, ,,ibid;, ,,ibidem”

Tytuly monografii cytowanych po raz pierwszy podawane sg w pelnym brzmie-
niu, wraz z miejscem i rokiem wydania. Przy ponownym cytowaniu pracy dane-
go autora tworzymy zwigzly i logiczny incipit, zaopatrujac go w wielokropek. Cy-
tujac dzielo z poprzedniego przypisu, stosujemy skroét ,tamze”. Gdy bezposrednio
po pracy danego autora cytujemy kolejne jego dzielo, zamiast nazwiska autora pi-
szemy zaimek ,tenze” lub ,taz” Identyczne zasady powtdrnego cytowania stosujemy
przy artykulach z czasopism, prac zbiorowych, w wydawnictwach Zrédlowych itp.
W przypadku cytowania po raz pierwszy publikacji obcojezycznych dane bibliogra-
ficzne (miejsce wydania, tom, zeszyt itp.) podajemy w jezyku publikacji.

Cytujac tom zbiorowy lub wydawnictwo Zrédtowe, podajemy imie (skrotem)
i nazwisko redaktora lub wydawcy w mianowniku, poprzedzone stosownym skro-
tem: ,,red”, ,wyd”, ,,oprac.” itp.

Cytujac artykul w czasopismie, po imieniu (skrétem) i nazwisku autora i pelnym
tytule, umieszczamy po przecinku nazwe czasopisma w cudzystowie, rok wydania,
numer tomu (skrét ,,t”) lub rocznika (skrét ,,1”), nastepnie po przecinku numer ze-
szytu (w zalezno$ci od czasopisma skrot ,nr” lub ,,2”) oraz zakres stron.

W przypadku publikacji obcojezycznych (miejsce wydania, tom, zeszyt, skroty
odnoszgce si¢ do autorow badz wydawcdw, jak: ,ed.; ,,bearb. von’, ,hrsg. von”) poda-
jemy w jezyku publikacji. W przypadku czasopisma zagranicznego stosujemy zapis
oryginalny (np. ,Bd’, ,,Jg”; ,vol”).

Cytujac artykul w pracy zbiorowej, migdzy tytulem artykulu i tomu umieszcza-
my po przecinku ,w:”, bez nawiaséw kwadratowych.

Tytuly czesciej cytowanych edycji Zrédlowych, ewentualnie czasopism i wydaw-
nictw zbiorowych, a takze nazwy instytucji, takich jak archiwa czy biblioteki, po raz
pierwszy piszemy w pelnym brzmieniu, podajac w nawiasie dalej cytowany skrot
(»dalej: ...”), np. ,,Archiwum Panstwowe w Gdansku (dalej: AP Gdansk)”.

Przykiadowe zapisy bibliograficzne (zgodne z Polskg Normg z 2012 roku) - kaz-
dy element opisu oddzielony przecinkiem, nazwiska w mianowniku:

cytat z publikacji zwartej
I. [inicjal imienia] Nazwisko [w mianowniku], Tytut dzieta, Miejsce wydania, rok, s. 21.

cytat z publikacji zbiorowej
L. [inicjal imienia] Nazwisko [w mianowniku], Tytut dzieta, w: Tytut dzieta zbiorowe-

go, red. I. [inicjal imienia] Nazwisko [w mianowniku], Miejsce wydania, rok, s. 21.
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cytat z czasopisma
L. [inicjal imienia] Nazwisko [w mianowniku], Tytut artykutu, ,Tytul Czasopisma’,
Miejsce wydania [jesli konieczne], rok lub data dzienna [np. 28 V 2012], nr, s. 21.
powtdrzenie cytowanego dziela
L. [inicjal imienia] Nazwisko [w mianowniku], Tytut..., s. 21.
cytat ze strony internetowej
Strona internetowa [bez ,http’, ,www”]: Ipoaa.com/south_african_indians.htm, do-
step 28 V 2012.

Materialy powinny rowniez zawiera¢ dokladne dane Autora/Autoréw: imie i na-
zwisko, pelna nazwe miejsca pracy, adres e-mail, numer telefonu.

Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania oczywistych korekt, drobnych uzupet-
nien i poprawek stylistycznych, a takze niescistosci nazewniczych, terminologicz-
nych itp. W wypadku wigkszych zmian praca bedzie przesylana Autorowi/Autorom
z pro$ba o wyjasnienia, wprowadzenie stosownych korekt itp.
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