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Abstract

CULINARY HERITAGE AS USED IN THE PRESENT. SELECTED ELEMENTS
OF THE CULINARY HERITAGE MANAGEMENT IN CONTEMPORARY POLAND

The issue addressed in the following text has been the subject of research for a long time now, but it
has only relatively recently become an element of practical management, as local and regional cui-
sine is increasingly often used for marketing, tourism product development and for supporting re-
gional and local entrepreneurship.

The text is divided into two parts: in the first part, the author presents a brief history of Polish
cuisine. The second part focuses on the contemporary usage of culinary heritage in many contexts,
including regional policy.
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Szukajgc w restauracyjnym menu potrawy, ktérag mozna poleci¢ cudzoziemcom
jako typowo polska, natrafiamy na kilka podstawowych, takich jak np. kotlet scha-
bowy, zurek czy bigos. Przy takiej okazji nasuwa si¢ pytanie, co jest najbardziej cha-
rakterystyczne dla polskiej kuchni, co jest tradycja, dziedzictwem, ile ono trwa i jak
pewne potrawy o dlugiej tradycji ewoluowaty przez lata/stulecia. Problem ten jest nie
od dzisiaj przedmiotem badan naukowych, ale od stosunkowo niedawna stat si¢ ele-
mentem praktycznego zarzadzania, gdyz kuchnia lokalna i regionalna coraz czesciej
jest wykorzystywana do dziatan marketingowych, tworzenia produktu turystycznego
1 wspierania regionalnej oraz lokalnej przedsigbiorczosci.

Wspomniany powyzej kotlet schabowy wystepuje pod wieloma marketingowo
brzmigcymi nazwami i z r6znymi dodatkami, ktore maja go wyrézni¢ sposrdd in-
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nych, tak samo przygotowywanych kotletoéw. Moze by¢ ,,pod kotderka” z sera, pie-
czarek, z sosem czy modnym ostatnio — mastem czosnkowym. Z zasady jednak pozo-
staje potrawa przygotowywang w catym kraju tak samo — panierowanym i smazonym
kawatkiem migsa wieprzowego. Pojawit si¢ najprawdopodobniej w XIX wieku, na
pewno wystepuje w jednej z lepiej znanych ksigzek kucharskich z tego okresu. Jej
autorka — Lucyna Cwierciakiewiczowa — dopuszcza zardwno panierowanie kawat-
ka migsa — obowigzkowo z koscig (dzisiejszy kotlet wystepuje na og6t bez kosci)!,
jak 1 smazenie go bez panierki. Udzielajac porad odnosénie do przyrzadzenia, pisze,
ze przygotowuje si¢ go tak, jak kotlety baranie (cho¢ dzi$§ pewnie zastosowaliby$Smy
poréwnanie odwrotne).

W czasach PRL-u cate pokolenia ksztattowaly swoje gusty kulinarne na podsta-
wie schabowego. Uchodzit on nawet za pewien symbol luksusu, w opozycji do znie-
nawidzonego mielonego (w sktad ktorego moglo wejs¢ wszystko) i innych bezsma-
kowych potraw, dominujacych w barach i stotdéwkach. Potrawy o niewielkiej ilo$ci
przypraw i dobrze rozgotowane, byly propagowane przez dwczesnych dietetykow
jako lepiej przyswajalne przez cztowieka, a zwlaszcza dziecko. Pokolenia wycho-
wane w tym stylu lubig schabowego do dzis. Pokazat to Raport Knorra z 2004 roku
pt. ,Zwyczaje zywieniowe Polakow”, przytaczany dodatkowo w komentarzu TNS
PENTOR pod znamiennym tytutem ,,Reduta schabowego, czyli polski patriotyzm
kulinarny”?. Wedhug raportu, przecigtny Polak jest sktonny zamieni¢ rodzaj migsa
(coraz czesciej uzywamy drobiu zamiast wieprzowiny), ale nie sposob przyrzadzenia
— az 73% badanych wskazalo, ze panierowany i smazony kawatek mi¢sa ma w na-
szym jadtospisie pozycje nie do podwazenia.

Mozna zatem powiedzie¢, ze jest to nasza potrawa narodowa, cze$¢ polskiego
dziedzictwa kulinarnego. Histori¢ ma jednak znacznie krotsza niz np. zurek. Zurek
jest nazwag obiegowa, zarowno w ksigzkach kucharskich, jak i menu resturacyjnym
na ogot pojawia si¢ stowo — zur, a ,,polewka z maki zakwaszonej, niekraszona, ale za-
bielona mlekiem, jadana z sypkim, czyli pr6zonym grochem, nalezata do najulubien-
szych potraw postnych ludu i szlachty polskiej”, jak czytamy w Stowniku staropol-
skim Glogera z 1903 roku’®. Sktad zuru jest r6zny w zaleznos$ci od miejsca produkcji,
bywa gotowany na jarzynach, suszonych grzybach, migsie, podawany jest z kietba-
sa, boczkiem, ziemniakami lub jajkiem. Tradycje ma dtuga — Gloger tworzyt stownik
kultury staropolskiej (ktorej poczatek definiuje na przetom XVI i XVII wieku), byt
wigc wtedy zur dobrze znany, cho¢ nie tylko jako potrawa:

W Wielkim poscie jadano zur ze $ledziem. Gdy wigc nadeszta Wielkanoc, mtodziez dworska
urzadzata nieraz krotochwilny pogrzeb dla zuru i §ledzia, zwlaszcza gdy byt w jej gronie no-
wicjusz, z ktorego chciano zazartowad. Niesiono §ledzia uwigzanego na sznurku u wysokiej

! L. Cwierciakiewiczowa, 365 obiadéw, Warszawa 2004, s. 104; pierwsze wydanie: 365 obia-
dow za 5 zlotych: z dodatkiem 120 obiadow postnych bez ryb / przez Lucyne C. autorke jedynych
praktycznych przepisow, w Drukarni Aleksandra Pajewskiego, Warszawa 1871.

2 TNS PENTOR, Reduta schabowego, czyli polski patriotyzm kulinarny, Raport Knorra,
Zwyczaje zywieniowe Polakow 2004, http://pentor-arch.tnsglobal.pl/21948 xml [odczyt: 05.08.2014].

3 Z. Gloger, Encyklopedia staropolska t. 1-4, 1900-1903, WIRTUALNA BIBLIOTEKA
LITERATURY POLSKIE]J, http://literat.ug.edu.pl/~literat/autors/gloger.htm [odczyt: 25.06.2014].
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galezi, niby skazujac go na powieszenie za to, ze przez siedem niedziel przesladowal poszcza-
ce zotadki. Za $ledziem kazano nowicjuszowi nie$¢ na gtowie stary garnek napetniony zurem.
Za niosgcym zur szedl niby grabarz z topata, a gdy procesja ta wyszta na dziedziniec, niosacy
topate uderzat z gory w garnek i rozbijat a zur oblewat fryca wsrod gromkiego $miechu dwor-
skiej druzyny*.

Zur jest potrawg typowo polska i ,,nie wyszedt poza granice Polski, my go lubi-
my i ma tu mnostwo odmian, ale poza nami nikt na $wiecie go nie je i nie chce je$¢™,
cho¢ ma jednak swoja odmiane w kuchni czeskiej. Jest mocno promowany i wyste-
puje w jadlospisie niemal kazdej restauracji, nie znalazt si¢ jednak wsrod ulubionych
zup Polakow. We wspomnianym wczesniej raporcie zostal wyparty przez zupg pomi-
dorowa (réwniez podstawe menu w PRL-owskich stotowkach), rosét czy ogorkows.

Znacznie dluzsza udokumentowang tradycje¢ ma bigos, cho¢ sposdb jego przy-
rzadzenia zmienit si¢ diametralnie. Gloger w swoim stowniku przywotuje Syreniu-
sza, ktory za czaséw Zygmunta III pisal w ,,Zielniku”, ze kapusta glowiasta ,,us-
tom chetliwa i smaczna, zwlaszcza kwaszona... ta nad inne cialu pokarm zly daje,
krew gruba czyni... ludziom jednak pracowitym nie tak szkodliwa™®. Kapusta kiszo-
na, przygotowywana rowniez w postaci gotowanej, powoli stawata si¢ podstawg wy-
zywienia wsi, gdy w XIII wieku zakazano polowan w krélewskich lasach. Byla tez
sposobem na funkcjonowanie w ramach licznych dni postnych — w réznych okresach
$redniowiecza mogto ich by¢ nawet 192 — wykluczajacych z menu nie tylko mig-
so, ale 1 mleko, masto, jaja. Niemniej jednak jeszcze w XVII wieku ,,bigos przygo-
towywano z roznych rodzajow siekanego, wczesniej upieczonego miesa, ryb, a na-
wet rakow. Z reguly doprawiano go na kwasno, dodajac cytryny, limonii, octu czy
szczawiu™’. Dopiero pod koniec XVIII wieku znany dzi$ powszechnie bigos z kiszo-
ng kapustg pojawit si¢ w Opisie obyczajow Jedrzeja Kitowicza®, stajac si¢ polskg po-
trawg narodowg.

W kociotkach bigos grzano. W stowach wyda¢ trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudna:

Stow tylko brzek ustyszy i ryméw porzadek,

Ale tresci ich miejski nie pojmie zotadek.

Aby ceni¢ litewskie piesni i potrawy,

Trzeba mie¢ zdrowie, na wsi zy¢, wraca¢ z obtawy?’.

Przywotany powyzej fragment z Pana Tadeusza z 1834 roku, autorstwa polskie-
go wieszcza narodowego Adama Mickiewicza, wprowadza dodatkowy watek do roz-
wazan o polskim dziedzictwie kulinarnym. Mickiewicz wyraznie uzyl tu stowa ,li-

Tamze.
P. Bikont, R. Maktowicz, Co nam zostato z tamtych wiekow?, ,,Mowia Wieki” 2009, nr 12 (599).
Z. Gloger, dz. cyt.
J. Dumanowski, Kuchnia polska, czyli bigos z kapustq, http://www.wilanow-palac.pl/kuch
nia_polska czyli bigos z kapusta.html [odczyt: 25.06.2014].

8 J. Kitowicz, Opis obyczajow za panowania Augusta III, Warszawa 1999; pierwsze petne wy-
danie: Wroctaw 1951.

® A. Mickiewicz, Pan Tadeusz, oprac. St. Pigon, Krakow 1948.
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tewski” 1 nawet jesli ta czg$¢ obszaru geograficznego od XIV wieku byta zwigzana
z Polska, to nasuwa si¢ koniecznos$¢ zastanowienia si¢ nad znaczeniem réznorodnych
wplywow na kuchnig, zwana polska.

Niniejszy tekst zostanie zaprezentowany wedtug nastepujacego porzadku:

L. Dziedzictwo kulinarne, czyli kuchnia polska

Juz wstepny opis potraw, zaprezentowany powyzej, pokazuje, ze pojecie kuchni
polskiej jest ztozone. Sktadaja si¢ na nie: wielowiekowa tradycja, wptywy obce oraz
swiadomos$¢ obywateli. Bez glebszych analiz mozna powiedzieé, ze kuchnia polska
nie jest jednorodna, istnieje jednak wiele potraw i tradycji kulinarnych bardzo sobie
bliskich, bo wywodzacych si¢ z tych samych zrodet, jak chocby wspomniane wczes-
niej potrawy. Swiadczy to o wspélnym dziedzictwie kulinarnym. Aby zastanowi¢ sie
nad znaczeniem tego dziedzictwa w kontekscie wspotczesnej Polski, niezbgdne wy-
daje mi si¢ nakreslenie, do$¢ ogdlnego z koniecznosci, rysu historycznego, zwiaza-
nego z dziedzictwem kulinarnym.

II. Dziedzictwo kulinarne wykorzystane

Wspomniatam juz na samym poczatku, ze we wspotczesnej Polsce kuchnia lo-
kalna i regionalna jest coraz czeSciej wykorzystywana do dziatan marketingowych,
tworzenia produktu turystycznego oraz wspierania regionalnej i lokalnej przedsie-
biorczo$ci. Omowieniu tych zagadnien w kontekscie konkretnych dziatan bedzie po-
$wigcona druga czg$¢ tekstu.

|. Dziedzictwo kulinarne, czyli kuchnia polska

Niewiele wiadomo o tym, jak kuchnia polska wygladata przed wiekiem XVI.
Za pierwszy przepis kulinarny uwaza si¢ ¢wikle z chrzanem Mikotaja Reja, opisang
w szesnastowiecznym Zywocie cztowieka poczciwego. Warto zauwazy¢, ze Rej nie
tylko podat przepis, ale w samym dziele mozna znalez¢ wiele uwag krytycznych pod
adresem kuchni jego czasow, bedacej czescia szerszej dyskusji o tradycjach 1 polsko-
$ci. Rej negatywnie wyrazat si¢ np. o nowomodnych cytrynach — dopiero argument
o ich zdrowotnych wlasciwo$ciach przekonal go (i wielu jemu wspotczesnych) do
ich uzywania. W Zywocie pojawiaja sie uwagi takie jak zawarta ponizej, a dotycza-
ca przypraw (sapory):

Przypatrz si¢ jedno owym dziwnym pétmiskom a owym sprosnym wymystom $wiata dzisiej-

szego. Patrz na owy rozmaite przysmaki co je sapory zowia, a prawie sapory, bo chlop po nich
sapi ozarlszy si¢ jako w bartogu kiernoz'’.

Pierwsi ,,historycy” kuchnig, w znaczeniu potraw, specjalnie si¢ nie zajmowali.
W kronikach Galla Anonima z XII wieku czy Jana Dtugosza z wieku XV mozna zna-

10 M. Rej, Zywot czlowieka poczciwego, Wroctaw 1956; pierwsze wydanie: 1558.
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lez¢ opisy uczt, ale uwaga autoroOw skupiata sie raczej na pokazaniu ich wystawno-
$ci, a nie menu. Jak podkresla Krystyna Bockenheim, Gall Anonim, opisujac uczte
zorganizowang przez Bolestawa Chrobrego na czes$¢ cesarza Ottona III w 1000 roku
w Gnieznie, skupil si¢ przede wszystkim na szczegdélowym opisie zastawy (gdzie
srebro zastgpito uzywane na co dzien naczynia drewniane) i podkres§leniu waznos$ci
polskiego krola wobec europejskich gosci'.

Krystyna Bockenheim buduje rowniez obraz czaséw sprzed Bolestawa Chrobre-
go, siggajac do legend (np. o protoplascie pdzniejszej dynastii krolewskiej — Piascie),
drobnych zapiskéw czy odkry¢ archeologicznych, §wiadczacych o tym, jakie pro-
dukty i sposoby ich przyrzadzania mogly by¢ woéwczas znane. Piast miat by¢ bart-
nikiem lub kotodziejem, w IX—X wieku znano juz piece koputkowe, dzigki czemu
,»-mozliwy stal si¢ zamiast dotychczasowych przasnych podptomykow wypiek chleba
na zakwasie, bedacego przez dlugie lata chlubg polskiej kuchni”'?, umiano tez przy-
gotowywac ryby czy migso.

Maria Dembinska zadata sobie trud przestudiowania rachunkéw z pigtnasto-
wiecznego dworu krola Jagietty, ale mozemy si¢ z nich dowiedzie¢ raczej, co kupo-
wano, niz jak to przyrzadzano. Przy tej okazji pojawita si¢ tez pierwsza wzmianka
o piernikach, ktorych nazwa wywodzi si¢ od dodawanego pieprzu (podobno pomyt-
ki czeladnika)'? i ktore pdzniej staly sie kolejng polska tradycja, i dzi$ sg uwazane za
produkt narodowy. Polska nie byla jednak jedynym krajem, w ktérym pierniki pro-
dukowano, pojawialy si¢ one m.in. w Bazylei czy Salzburgu. Najwazniejszym kon-
kurentem $§redniowiecznego polskiego Torunia byta Norymberga, a

[...] kazde z tych miast zazdrosnie strzeglo tajemnicy swojej procedury, nie rezygnujac przy
tym z wysitkow poznania sekretu rywala. W koncu na mocy ugody z 1556 roku, Torun otrzy-
matl prawo wypieku piernikow ,,norymberskich”, za§ Norymberga zaczgla oficjalnie produko-
wac pierniki ,,toruniskie”!.

Kuchnia polska zaczyna si¢ zmienia¢ w XVI wieku, gtownie w zwigzku z na-
silajagcymi si¢ wplywami obcymi. Ludzie wigcej podrozowali, znali juz przyprawy,
pojawiaty si¢ r6zne nowe produkty. Za pewng cezur¢ uznaje si¢ przyjazd do Pol-
ski w 1518 roku Wtoszki — Bony Sforzy, nowo poslubionej zony Zygmunta Starego.
Wielokrotnie w literaturze przytaczano opis uczty zorganizowanej po jej slubie z kro-
lem Zygmuntem Starym'>. Opis jest do$¢ dlugi, wystarczy jednak zaznaczy¢, ze byta
to ,,kuchnia zbyt wyrafinowana [...]. Nie wida¢ w niej bylo gér migsiwa, mimo Ze nie
nosita cech wegetarianskich. Kamien obrazy stanowita satata”!®. Bona nie byta lubia-
na przez szlachte polska miedzy innymi wtasnie za wprowadzanie nowinek, nie tylko
w kuchni, ale i w obyczajowosci. W opozycji do nowosci, Zycie poczciwe typowego

' Za: K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 1998.

12 Tamze, s. 7

3 Za: http://www.muzeumpiernika.pl [odczyt: 25.06.2014].

4 Tamze.

5 Doktadny opis uczty znajduje si¢ w ksiazce M. Boguckiej, Bona Sforza, Wroctaw 2009.
¢ K. Bockenheim, dz. cyt., s. 40.
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polskiego szlachcica opisywal i wychwalat wspomniany juz wczesniej Mikotaj Rej.
Od tego momentu kuchnia w Polsce ma dwa nurty'”:

* Cigzka i tlusta kuchnie rustykalna, tradycyjng — t¢ rozpropagowata polska
szlachta, zgodnie wystepujac przeciwko nowinkom, a nawet szukajac w niej
argumentOw popierajacych wyzszo$¢ szlachcicow, wywodzacych si¢ od le-
gendarnego starozytnego ludu Sarmatéw. O Sarmatach warto wspomniec¢
w kontekscie niniejszego tekstu, gdyz

[...] teoria sarmackiej genezy narodu i panstwa polskiego w tym $wietle to nie mit, ani
tez bajanie niekrytycznych umystéw kronikarzy, lecz wyraz poszukiwania swojego ,,ja”
przez bardziej o§wiecone warstwy narodu, poszukiwanie tradycji historycznych przez na-
rod, ktory poczut si¢ na sitach i chece co$ znaczy¢, szukanie swego miejsca wsrdd innych
narodow o odlegtej przesztosci'®.

* Kuchni¢ dworska, na ktora wplyw wywieraty kontakty miedzynarodowe
1 ktéra wraz z rozwojem epoki przybierala coraz bardziej wyrafinowang po-
sta¢, zarowno w kontekscie przyrzadzanych potraw, jak i ich podawania. Juz
w XVII wieku modne stato si¢ zatrudnianie kucharzy, odpowiedzialnych za-
réwno za stron¢ smakowa, jak i wizualng podawanych potraw, niestronig-
cych od nowosci kulinarnych, przeciwko ktérym tak ostro wystepowata pol-
ska szlachta.

Prezentacja kuchni dworskiej jest dzieto Compendium ferculorum, czyli zebranie
potraw wydane w roku 1682, autorstwa Stanistawa Czernieckiego, kuchmistrza Lu-
bomirskich, uchodzace za pierwsza ksigzke kucharska (cho¢ trwaja spekulacje do-
tyczace innych, wczesniejszych dziel o podobnej tematyce)!. Czerniecki uchodzi
rowniez za tego, ktory doprowadzit do uprawiania na wigkszg skale warzyw, coraz
czesciej wystepujacych na stotach arystokracji (m.in. tych, ktore na dwér wprowa-
dzila Bona, ale jak dotad sprowadzanych z zagranicy).

We Francji, stanowigcej dla éwczesnych gldéwny punkt odniesienia, nastepowa-
fa ,.kuchenna rewolucja”: La Varenne, Escoffier, Bocuse, Caréme zrewolucjonizo-
wali sposéb odzywiania si¢, a haute cuisine stata si¢ synonimem kuchni szlachetnie
urodzonych. Stara cigzkostrawna kuchnia funkcjonowata juz tylko wérod ubogich
warstw spoteczenstwa, w doskonale wyposazonych pomieszczeniach dominowali
mezezyzni, a nazwiskom wielu przedstawicieli arystokracji przypisywane jest autor-
stwo nowych potraw. Za przyktady moga postuzyé dobrze dzi§ nam znany befsztyk
wotowy, wymyslony przez wicehrabi¢ Francois-René de Chateaubriand, czy sos be-
szamel, wymyslony podobno przez francuskiego wysokiego urzednika na dworze
Ludwika XIV, Louisa de Béchameil. Polski szlachcic sarmata lubit zje$¢, ale nie
zajmowal si¢ tak trywialnymi rzeczami jak kucharzenie, zostawiajac je kobietom
1 anonimowym kucharzom. Jeszcze w XIX wieku znana autorka ksigzki kucharskiej,

17 Podziat za: K. Bockenheim, dz. cyt.

8 T. Mankowski, Genealogia sarmatyzmu, Warszawa 1946, s. 31.

19 J. Dumanowski, Tajemnica pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej, http://www.wilanow-
palac.pl [odczyt: 25.06.2014].
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Lucyna Cwierciakiewiczowa pisala: ,,Zonom zawsze powtarzam, ze smacznie przy-
rzadzony obiad jest podstawa szczg$cia domowego i dobrego humoru meza”?’. Mimo
opozycji wobec nowinek, produkty obce znajdowaty si¢ nawet w tej najbardziej tra-
dycyjnej, szlacheckiej kuchni polskiej, z czasem si¢ w niej zadomawiajac (jak choc¢-
by wspomniane wczesniej cytryny).

Wiek XVIII to czas przemian i kontrastow. Coraz czesciej w domach arystokracji
mozna byto spotkaé francuskich kucharzy, ale i tutaj rowniez probowano kultywo-
wac rodzime tradycje. Do takich przyktadéw nalezy przyjecie dla moznych polskich
1 postéw cudzoziemskich, urzadzone przez hetmana wielkiego koronnego Jerzego
Ossolinskiego, opisane przez Franciszka Bohomolca?'. Ossolinski, chcac zaprezen-
towaé bogactwo polskiej kuchni oraz wlasne zasoby, kazat podawac tylko polskie
potrawy, z trunkéw za$ serwowano kilka rodzajow piw, wino i miody tylko z oko-
lic Sandomierza.

Zamilowanie do nowo$ci mozna zaobserwowac na dworze krolewskim, a zwlasz-
cza ostatniego z polskich kroléw — Stanistawa Augusta Poniatowskiego. W czasach
krola Poniatowskiego wida¢ rowniez w sztuce kulinarnej silne wplywy nowej kuch-
ni francuskiej. Jak pisza Maja i Jan Lozinscy ,,mito$¢ do wszystkiego co francuskie,
wzmogla si¢ jeszcze, kiedy wojny Napoleona z Prusami, Austria, a przede wszystkim
Rosja obudzity nadzieje Polakéw na odzyskanie niepodlegtosci. Kulinarng biblig stat
si¢ wowczas zbior przepisow kuchmistrza Napoleona, stynnego Caréma”?* oraz —
uzywany powszechnie az do konca XIX wieku w zamoznych dworach ziemianskich
i mieszczanskich i przettumaczony z francuskiego przez Wojciecha Wieladke — pod-
recznik zatytutowany Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajqgcych sig gospo-
darstwem (wydany w Polsce po raz pierwszy w 1783 roku).

Tradycyjna, sarmacko-szlachecka kuchnia polska zanika w wieku XVIII, budzac
sentyment, wyraznie widoczny w literaturze tego okresu. Jedrzej Kitowicz na poczat-
ku Opisu obyczajow zaznaczyl, ze: ,,ci, co przed nami zyli stem lat predzej, jak czyta-
my z dziejéw dawnych, w cale byli odmiennych od naszych obyczajow”?.

Przyktadem takiego sentymentu jest opis uczty przygotowanej przez Wojskiego
we wspomnianym juz wczesniej Panu Tadeuszu Mickiewicza. Analize uczty prze-
prowadzit Jarostaw Dumanowski, ktory pisze: ,,Mickiewicz kazat Wojskiemu si¢g-
na¢ do Kucharza doskonatego (XI, 117). Jednak tak wyjasnienia wieszcza, jak i opisy
potraw 1 ich sktadnikow nie pozostawiaja watpliwos$ci, iz bohaterowie Pana Tadeu-
sza zajadali si¢ specjatami z wydanej w 1682 r. ksigzki”*. W tym samym czasie kuch-
nia staropolska w opisywanej postaci juz prawie nie istniala. Przyczynit si¢ do tego
glod panujacy w catej Europie, rozbiory, towarzyszace im represje i zwiazane z tym

2 1, Cwierciakiewiczowa, dz. cyt.

21 F. Bohomolec, Zycie Jerzego Ossolinskiego, w Warszawie, seria: Zycie stawnych Polakow,
wydanie nowe Jana Nep. Bobrowicza, t. V, Lipsk 1858.

22 M. iJ. Lozinscy, Historia polskiego smaku, Warszawa 2012, s. 128.

2 J. Kitowicz, dz. cyt.

24 J. Dumanowski, Uczta w Soplicowie. Kucharz doskonaly czy Compendium ferculorum?,
http://www.wilanow-palac.pl/uczta w_soplicowie kucharz_doskonaly czy compendium_fercu
lorum.html [odczyt: 12.08.2014].
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ubozenie spoleczenstwa. Adam Mickiewicz przywotywat w Panu Tadeuszu $wiat juz
nieistniejacy, rowniez w kontekscie sztuki kulinarnej. Kuchnia stata si¢ niejako ,,ostat-
nim bastionem” polskos$ci, cho¢ dziewigtnastowieczny pisarz i badacz kultury, Kazi-
mierz Chtedowski, w swoich pamigtnikach z pewnym przekasem raczej zauwaza, ze
»Zbankrutowany szlachcic dopoki si¢ dato, trzymat si¢ dobrego kucharza, a kucharz
wychodzit ze dworu dopiero wtedy, gdy juz fornalki, woty, a nawet krowy zostaty
sprzedane”?. Jednoczesnie w powszechnym mniemaniu ,,przez ponad sto lat zaborow
ziemianski dwor pozostal ostojg narodowej tradycji”*. Kucharzy zastapity w XIX
wieku kobiety. O ile wcze$niej zajmowanie si¢ przez nie domem, kuchnia uchodzito
wsrdd arystokracji za kaprys, a w domach szlacheckich za obowiazek, to w Polsce pod
zaborami staty sie gtownym zajeciem. Niewatpliwie przyczynita si¢ do tego 6wczesna
sytuacja polityczna, w wyniku ktorej czesto kobiety zostawaty same, zdane tylko na
siebie i wlasne umiejetnosci. W kuchni pojawia si¢ to, co mozna uprawiaé¢ i wyhodo-
waé w najblizszym otoczeniu, czyli do dzi§ w niej obecne warzywa (,,ogrodowizng”),
takie jak: marchew, pory, rzodkiew, sataty, biata kapusta, roszponka, rzodkiewki, fa-
solka szparagowa, kalafiory, groszek, brukselka, melony czy arbuzy. Gospodarstwo
wiejskie musialo by¢ samowystarczalne. W tym czasie tez mozna zaobserwowaé
prawdziwy wysyp ksiazek kucharskich i poradnikow dla pan domu, autorstwa innych
kobiet zresztg — Karoliny Nakwaskiej, Anny Ciundziewnickiej, Wincentyny Zawadz-
kiej czy Lucyny Cwierciakiewiczowej?’. Wiele z nich shuzyto prowadzeniu domu jesz-
cze w poczatkach XX wieku i w duzym stopniu przyczynity si¢ do tworzenia kuchni
narodowej, gdyz mimo sporej migracji ludnosci do miast, zywe tradycje kultywowa-
ne na wsiach byly przenoszone na obszary miejskie. Tworzgce si¢ w miastach nowe
grupy spoteczne — zawodowe czy inteligenckie przywozily z soba zwyczaje, trady-
cje 1 bardzo czesto zaopatrzenie. Migracje ludzkie, ale i ostentacyjna walka z zabor-
ca, przyczynily si¢ do ujednolicania kuchni i tworzenia podstaw kuchni narodowe;.

% Za: M. iJ. Lozinscy, dz. cyt., s. 129.

26 Tamze, s. 128.

Y DWOR WIEJSKI. Dzielo poswiecone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w miescie
mieszkajgcym przerobione z francuzkiego Pani Aglaé Adanson z wielu dodatkami i zupetnem za-
stosowaniem do naszych obyczajow i potrzeb, przez Karoling z Potockich Nakwaskq, w 3 Tomach,
Poznan 1843, w Ksiggarni Nowej, THE VIRTUAL LIBRARY OF POLISH LITERATURE, http://
literat.ug.edu.pl [odczyt: 25.06.2014].

A. Ciundziewnicka, Gospodyni litewska czyli Nauka utrzymywania porzgdnie domu i zaopa-
trzenia go we wszystkie przyprawy, zapasy kuchenne, apteczkowe i gospodarskie tudziez hodowa-
nia i utrzymywania bydta, ptastwa i innych zywiotow, wedtug sposobow wyprobowanszych i naj-
doswiadczenszych, a razem najtanszych i najprostszych. Wilno: Drukiem Jozefa Zawadzkiego,
1856, http://www.europeana.eu/portal/record/92033/BibliographicResource 3000053588743.html
[odczyt: 25.06.2014].

W. Zawadzka, Kucharka litewska: zawierajgca: przepisy gruntowne i jasne, wlasnem do-
Swiadczeniem sprawdzone, sporzgdzania smacznych, wykwintnych, tanich i prostych rozmai-
tych rodzajow potraw tak migsnych, jak i postnych [...] z przydaniem na poczqtku ksigzki doktad-
nej dyspozycji stotu, Wilno: J. Zawadzki, 1913, http://www.europeana.eu/portal/record/92033/
BibliographicResource 3000053530867.html?start=3&query=Wincentyna+Zawadzka&startPage
=1&rows=24 [odczyt: 25.06.2014].
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Pojawialy si¢ przepisy wykorzystywane w wielu domach, zasady prowadzenia
gospodarstwa, a wszystkie elementy wpisane byly w pory roku, co mozna zaobser-
wowac w literaturze tego okresu (do$¢ wspomnie¢ najbardziej znanych autorow, jak
cho¢by Eliza Orzeszkowa czy Bolestaw Prus). Z jednej strony wida¢ w nich proby
podtrzymywania tradycji, z drugiej bardzo pragmatyczny stosunek, zwigzany z wa-
runkami, w jakich przyszto zy¢, a poza tym wptywy obcych kuchni, przede wszyst-
kim zwyczajow i potraw zaborcoOw.

Bardzo dobrym przyktadem sa tu ziemniaki, ktore w polskiej kuchni pojawity si¢
wiasnie za posrednictwem jednego z zaborcéw — Prus, i do dzi$ sg niemal nieodiacz-
nym elementem kazdego polskiego obiadu. Zanim ziemniak dotart do Polski, prze-
wedrowal juz spora czes¢ Europy, by w XIX wieku na dobre wyprze¢ powszechne
weczesniej kasze. Przyczyny ekonomiczne spowodowaly, ze stal si¢ rowniez podsta-
wa kuchni biedoty.

Po I wojnie $wiatowej i odzyskaniu przez Polsk¢ niepodlegtosci zmienita si¢
nie tylko sytuacja polityczna i gospodarcza, ale i kuchnia. Mimo checi podtrzymy-
wania tradycji ziemianskiej, pracochtonna kuchnia Cwierciakiewiczowej, wymaga-
jaca wsparcia niejednej ,,dziewki kuchennej”, powoli byta wypierana przez ,.tanio,
szybko i zdrowo”?®. Nowy styl w domowej kuchni by} propagowany przez dietety-
kéw (nowy zawod), rubryki kulinarne w magazynach dla kobiet, szkoty i kursy go-
spodarstwa domowego. W mlodym panstwie kobiety pracowaly zawodowo, co by-
najmniej nie zwalniato ich z prowadzenia domu. Maria Disslowa, najbardziej chyba
znana dyrektorka Szkoty Gospodarstwa Domowego we Lwowie i autorka wielu po-
radnikow, stanowczo twierdzila, ze ,,gotowaé musi dzisiaj umie¢ kazda bez wyjatku
kobieta™, a wiedza o prowadzeniu domu jest niezbedna nawet w czasach, gdy ko-
biety uzyskaly réwne m¢zczyznom prawa obywatelskie i otrzymaty mozliwo$¢ pod-
jecia pracy zawodowe;.

Kobieta, wracajaca z biura o czwartej po poludniu, chcac me¢zowi i dzieciom da¢ zdrowy, do-
mowy obiad, kolacj¢ i $niadanie, musi zna¢ doktadnie nie tylko wszystkie predko dajace si¢
wykona¢ dania, lecz musi umiec je przyrzadzi¢ naprzod, obmysli¢ jadlospisy tak, aby idac do
pracy lub z niej wracajac, naby¢ wszystkie potrzebne artykuly — czytamy we wstepie najglos-
niejszego poradnika i ksigzki kucharskiej z tego czasu®. Dla wielu wspotczesnych kobiet sto-
wa te do dzisiaj brzmig bardzo znajomo.

Nowoscig w 6wczesnym menu byly wprowadzane w wyniku zalecen dietetykow
i lekarzy surowe warzywa — kapusta, marchew, seler, rzepa, dotad jadane wylacznie po
ugotowaniu i doprawiane stoning czy mastem. Podobnie jak w kuchni staropolskiej,
w codziennym jadtospisie znajdowato si¢ mig¢so, o ile tylko sta¢ byto na nie budzet
domowy — czesto wilasnie migso stawalo si¢ synonimem dostatniego zycia, ale jada-
no rowniez sporo ryb, rakow. Na co dzien podawano niezbyt wyszukang sztuke migsa,

28 Tamze, s. 190.

¥ M. Disslowa, Jak gotowaé, Warszawa 1989; pierwsze wydanie: Wydawnictwo Polskie
R. Wegnera Poznan 1931.

30 Tamze, s. 18.
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ktora ,,stanowi ulubiong potrawe prawie wszystkich mezczyzn, dla ktorych bedzie ona
—rzec mozna — zawsze trescig dobrego obiadu™'. Niezbedna byta zupa, cho¢ w latach
trzydziestych ksigzki kucharskie proponowaty juz potrawy jednogarnkowe.

Niewatpliwie, kuchnia miejska byta skromniejsza niz ta na wsi, gdzie w dalszym
ciggu samowystarczalno$¢ pozwalala na wigksze bogactwo przygotowywanych po-
traw tu czesto podtrzymywano dotychczasowa tradycje, co jedni opisywali z senty-
mentem, inni z niesmakiem. Niemniej jednak trzeba przyznac, ze wiele tradycyjnych
potraw przetrwato wilasnie dzigki temu, ze na wsiach ciagle je przyrzadzano. Na po-
czatku lat trzydziestych XX wieku coraz wigcej dwordw zaczeto wykorzystywaé
atrakcyjno$¢ wiejskiej ziemianskiej kuchni i mody, ktora przyciggata ludno$¢ miej-
ska na wies. Zaczeto prowadzi¢ pensjonaty, w ktorych goscie za optata mogli sko-
rzysta¢ ze staropolskiej, szlacheckiej goscinnos$ci. Jednoczesnie byt to sposob na ta-
tanie domowych budzetow. Helena z Zanoéw Stankiewiczowa, prowadzaca pensjonat
w Berzenikach na Wilenszczyznie, tak wspominata poczatki:

Pierwszymi go$¢mi byli znajomi tesciow, ktorzy zachwycali si¢ wgdzonymi szynkami, pole-
dwica, pieczonymi gesiami, faszerowanymi rybami, ktére wysytalismy im na $wigta. Marzyli
wiec, zeby spedzi¢ u nas wakacje i wspolnie z nami jadac¢®.

Standardy w kuchni po zakonczeniu Il wojny $wiatowej wyznaczaty produkty,
ktore mozna byto kupi¢. Chroniczne braki w zaopatrzeniu daty si¢ we znaki wszyst-
kim, a zwlaszcza mieszkancom miast. ,,Bitwa o handel”, wprowadzona kolejnymi
ustawami 6wczesnych wtadz polskich, doprowadzita do zaniku prywatnej inicjaty-
wy na rzecz duzych spétdzielni. W 1950 roku powotano Instytut Naukowo-Badaw-
czy Handlu i Zywienia Zbiorowego, ktérego jednym z zadan bylo opracowywanie
ksigzek kucharskich i receptur dan obowigzujacych we wszystkich lokalach gastro-
nomicznych w Polsce. Tym samym restauracje, bary i kawiarnie, czyli ,,placowki
zbiorowego zywienia”, zaczety oferowaé doktadnie takie same potrawy. W sklepach
brakowato wszystkiego, zywno$¢ byta reglamentowana, a obecno$¢ migsa w jadto-
spisie stala si¢ synonimem zamoznosci obywatela. Gdy przesledzimy peerelowskie
ksiazki, rowniez kucharskie, to okaze si¢, ze miaty kilka ,,fal” i fatwo z nich uzyskaé
informacje o tym, co w sklepach bylo, czego nie bylo, do czego w kuchni uzywato
si¢ obierek z ziemniakdw, co to jest tort z resztek i jak przygotowac pozywna potrawe
niemal z niczego. Istotng role w ksztattowaniu dzisiejszych zwyczajow kulinarnych
odegraty bary mleczne, serwujace pyzy, knedle i pierogi. Cho¢ pojawily sie juz przed
I wojna $wiatowa, to korzystanie z nich nie bylo az tak powszechne, jak w czasach
komunizmu. W dworcowych barach podawano flaczki, kotlety mielone z marchewka
z groszkiem, bigos, fasolke po bretonsku. Na niedzielne obiady podawano rosot lub
zupe pomidorowa z przecieru i pieczonego kurczaka albo kotlet schabowy z kapusta
czy smazonymi buraczkami i z ziemniakami — taki jadlospis cze¢sto przewija si¢ w li-
teraturze tego okresu oraz... w jadtospisie wspotczesnego Polaka®.

31 Za: ML.i J. Lozifscy, dz. cyt., s. 195.
2 Tamze, s. 205.
3 Za: Zwyczaje zywieniowe Polakow, dz. cyt.
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II. Dziedzictwo kulinarne wykorzystane.

W PRL nie reklamowano przybytkow kulinarnych i wiedzg, gdzie smacznie zjes¢, trzeba byto
zdobywaé¢ samemu. Ja wiedzialem jedno — w przypadku kuchni dawne granice zaborowe
wcigz sg aktualne. Najgorzej bylo w dawnym zaborze rosyjskim, najlepiej w austriackim. Nie-
zle, cho¢ do$¢ monotonnie, w zaborze pruskim. Planujac podréz, nalezato to bra¢ pod uwage.
W Galicji nawet w najbardziej obskurnej knajpie jedzenie byto dobre, czego nie da si¢ powie-
dzie¢ 0 Mazowszu czy Podlasiu®.

— przywolane wspomnienia znanego felietonisty Andrzeja Garlickiego pokazuja,
z jednej strony, ze mimo powszechnego ujednolicania pewne tradycje przetrwaty,
z drugiej za$, ze duzo tatwiej byto siggna¢ do korzeni po zmianie ustroju w 1989 roku.

Jedng z istotnych zmian byta reforma administracyjna, w wyniku ktérej w roku
1998 utworzono 16 wojewodztw (zamiast dotychczasowych 49), zgodnie z histo-
ryczno-geograficznymi uwarunkowaniami. Budowanie tych ,,nowych” regionéw
to poszukiwanie elementdw wyrdzniajacych i odroézniajacych je od innych, opar-
tych na gospodarce z jednej strony, ale przede wszystkim na dziedzictwie kultural-
nym. Bardzo szybko wladze regionalne dostrzegly, ze wlasnie dziedzictwo, w tym
kulinarne, stanowi ich mocne strony. Juz w latach dziewig¢dziesigtych zadna regio-
nalna, a pozniej i lokalna, impreza (ktoérych z roku na rok robito si¢ coraz wiecej)
nie mogta si¢ obej$¢ bez podawania miejscowego jedzenia. Im blizej czaso6w nam
wspolczesnych, tym wicksze poczucie zwiazkow z lokalng kuchnia, czgsto odtwa-
rzang z przystowiowych ,,babcinych zeszytéw”. Przystapienie Polski do Unii Eu-
ropejskiej i konieczno$¢ realizowania wspolnotowej polityki rozwoju regionalnego
wzmogly dziatania podejmowane przez wtadze. Celem jest tu rozwoj spoteczno-
-ekonomiczny, tworzenie nowych miejsc pracy, wspieranie miejscowych inicjatyw,
ochrona dziedzictwa czy rozwoj turystyki. Rozwdj lokalny i1 pokazanie unikatowo-
$ci kazdego miejsca staty si¢ priorytetem politycznym, w zwiazku z tym wspierane
sg roznorodne inicjatywy, ktore moglyby sie do tego przyczyni¢ — od organizowa-
nia imprez/festyndw, przez poszukiwanie i odtwarzanie wlasciwych danemu miej-
scu tradycji, przywracanie dawnych zawodow, az po tworzenie kompleksowych
produktéw turystycznych.

Swoja uwage chciatabym skupi¢ na formalnych w wigkszosci inicjatywach, kto-
re maja na celu ochron¢ dziedzictwa kulinarnego i jego promocje. W dalszej czesci
zostang zatem omowione m.in. rejestry, prowadzone na poziomie Unii Europejskiej
i w Polsce, szlaki kulinarne (w tym Europejski Szlak Dziedzictwa Kulinarnego) oraz
inne inicjatywy promujace dziedzictwo kulinarne.

3 A. Garlicki, Przygody kulinarne w PRL, ,Mowia Wieki” 2012, nr 11 (634).
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REJESTRY

Znalezienie si¢ w strukturach Unii Europejskiej zmotywowato polskie wtadze do
glebszej refleksji nad dziedzictwem kulinarnym. Do najwazniejszych z punktu widze-
nia dziedzictwa kulinarnego i wprost si¢ do niego odnoszacych regulacji, ktore zostaty
wprowadzone w Polsce nalezg unijne: Rejestr Chronionych Nazw Pochodzenia, Chro-
nionych Oznaczen Geograficznych i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Do konca 2012 roku w catej Unii na listach tych zarejestrowano ponad 1200 ar-
tykutéw, w tym ponad: 200 seréw, 250 gatunkéw migs Swiezych i1 przetworzonych,
100 rodzajow oliw i innych thuszczéw, 30 piw oraz wiele owocow i warzyw hodo-
wanych w roznych regionach. Do dzisiaj wpisano tam juz 36 produktéw z Polski, co
$wiadczy o wysokim poczuciu tozsamosci z jednej strony, a przedsigbiorczosci wy-
tworcow — z drugiej. Sa to:

» charakterystyczne sery pochodzace z potudnia Polski — bryndza podhalanska

1 oscypek, czy niewielki serek w ksztalcie zwierzatka, ptaka, serduszka lub
wrzeciona, robiony na Podhalu — redykotka

* miody: podkarpacki spadziowy, wrzosowy z Bordw Dolnoslaskich, drahim-

ski z Pojezierza Drawskiego 1 kurpiowski z obszaru Kurpiéw, miod z Sejnen-
szczyzny/Lozdziejszczyzny / Seiny/Lazdijy krasto medus

* miody pitne we wszystkich postaciach: poéttorak, dwdjniak, trojniak i czwor-

niak

» stodki rogal z nadzieniem z biatego maku tradycyjnie przygotowywany w Po-

znaniu i Wielkopolsce — rogal §wigtomarcinski

» stosunkowo rzadko wytwarzany w Polsce ser dojrzewajgcy — ser korycinski

swojski

* robiony z twarogu i dojrzewany wielkopolski ser smazony

» lekko stodkie, cienkie wafle, ktorych tradycja sigga poczatku XIX wieku —

andruty kaliskie

* olej rydzowy — wytwarzany z ro$liny o nazwie Inianka siewna, ktorej ludowa

nazwa brzmi ,,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk”

» cebulak — okragty placek z lekkiego ciasta pszennego z nadzieniem z pokro-

jonej w grubg kostke cebuli wymieszanej z makiem

* ciemny zytni chleb na zakwasie wytwarzany w Krakowie — chleb pradnicki

* odmiany fasoli z Ponidzia — fasola korczynska, Pigkny Jas z Doliny Dunajca,

wrzawska z Kotliny Sandomierskiej

* jabtka z Lacka i Grojca

* suszone i podwedzane dymem na rdzne sposoby $liwki — §liwki szydtowskie,

suska sechlonska

» truskawka kaszubska/ kasz€bskd maléna i wisnia nadwislanska

* jagniecina podhalanska, pochodzgca z okreslonej rasy owiec oraz obwarowa-

na dodatkowymi restrykcjami dotyczacymi hodowli

» dhugie batony suchej kietbasy, odkrecone z jednej strony — kabanosy

» kielbasy: jalowcowa, lisiecka, mysliwska, przygotowywane na podstawie tra-

dycyjnych receptur

ZARZADZANIE W KULTURZE

2015, 16,2.2



Dziedzictwo kulinarne wykorzystane. Wybrane elementy zarzadzania dziedzictwem...

» karp zatorski, hodowany w jedynym miejscu w Polsce

* obwarzanek krakowski

* tatarski pierog — pierekaczewnik?.

Lista wymienionych produktow pokazuje, ze do dziedzictwa zaliczamy tu nie tyl-
ko potrawy, ale i sposob hodowli czy uprawy odwotujacy si¢ do dtugoletnich tradyc;ji.

Jednocze$nie z wprowadzeniem regulacji unijnych Polska zaczeta tworzy¢ wlas-
ny rejestr — Liste Produktow Tradycyjnych. To produkty, ,.ktorych jakos¢ lub wy-
jatkowe cechy i1 wlasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produk-
cji, stanowigce element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sa wytwarzane,
oraz bedace elementem tozsamosci spotecznosci lokalnej™¢. Aktualnie znajduje sie
na niej prawie 1000 wpiséw uszeregowanych w kilku kategoriach:

*  Produkty mleczne

*  Produkty migsne

* Produkty rybotéwstwa

*  Warzywa i owoce

* Produkty piekarnicze i cukiernicze

e Oleje i thuszcze

*  Miody
* Gotowe dania i potrawy
* Napoje

* Inne produkty.

Kazdy zgloszony produkt/potrawa przechodzi przez dlugi system weryfikacji
oraz rejestracji i jest elementem swoistej rywalizacji pomi¢dzy regionami. Najwie-
cej wpisanych do rejestru produktow pochodzi z Podkarpacia, Matopolski i Pomorza.

Od jakiegos czasu wida¢ rowniez aktywno$¢ wtadz publicznych w kontekscie or-
ganizowania imprez majacych na celu promowanie regionalnych i lokalnych tradycji
kulinarnych. W lutym 2013 roku rozpoczeta si¢ realizacja trzyletniej kampanii infor-
macyjnej pt. Trzy znaki smaku, ktorej gldwnym inicjatorem jest Agencja Rynku Rol-
nego, wspierana przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Celem programu jest
informowanie o wspolnotowym systemie ochrony produktéw regionalnych i trady-
cyjnych, a takze promocja znakowanych w tym systemie produktow spozywczych?’.
Kampania jest skierowana do:

* konsumentow

o wytworcow produktéw (rolnikow, przetworcow z sektora rolno-spozywcze-

g0, organizacji zrzeszajacych producentow i przetwdrcéw zywnosci),

* odbiorcow posrednich.

35 http://www.minrol.gov.pl [odczyt: 12.06.2014].

3¢ Reguluje to Ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkow
spozywczych oraz o produktach tradycyjnych, Dz. U. 2005 Nr 10, poz. 68, http://www.minrol.gov.
pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Przepisy-polskie-Produkty-regionalne-i-
tradycyjne [odczyt: 12.06.2014].

37 Pisatam o tym w artykule: Turystyka kulinarna w kontekscie zrownowazonego rozwoju w kul-
turze — perspektywy dla Polski, ,,Turystyka Kulturowa” 2013, nr 10.
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W ramach jej realizacji organizowane sg m.in.:

. konkursy, takie jak:

Blizej Zrodta Smaku — fotograficzny, dla konsumentéw. Przedmiotem
konkursu jest wykonanie i przestanie zdjecia przedstawiajacego ludzi
wytwarzajacych produkty regionalne lub tradycyjne (np. rolnika upra-
wiajacego pole, pszczelarza pracujacego w pasiece, gospodyni¢ lepiaca
pierogi)

— Blog ze Znakiem Smaku — konkurs na przepis z zastosowaniem tradycyj-
nego lub regionalnego produktu

— Dumny Znawca Regionow — quiz dla konsumentow

— Konkurs na produkt i miejsce roku

* przygotowany zostal e-przewodnik oprowadzajacy po miejscach, w ktorych

wytwarzane sg produkty regionalne wpisane na List¢ Produktéw Regional-

nych pt. Szlakiem Dobrego Smaku

* zaplanowano zorganizowanie targdw:

— Eurogastro w Warszawie
— Smaki Regionéw, Poznan
+ zaplanowano i czgéciowo juz zrealizowano kilka festiwali:
— Festiwal Jemy na Polu w Krakowie
— Europejskie Targi Produktow Regionalnych w Zakopanem
— Ogolnopolski Festiwal Dobrego Smaku w Poznaniu
— Festiwal Smaku w Grucznie.

Rejestrowanie produktow regionalnych w sposob bezposredni przyczynia si¢ do
wzrostu przedsigbiorczo$ci. Pojawia si¢ potrzeba przygotowywania produktow regio-
nalnych, a za pomoca dziatan marketingowych wytwarzany jest na nie popyt. Dos¢
wspomniec, ze np. imprezy regionalne obstuguja juz nie tylko tradycyjnie panie z kot
gospodyn wiejskich, ale coraz czesciej sg to prezni mtodzi przedsigbiorcy, profesjo-
nalnie przygotowani, ktorzy traktuja je jak forme promocji i srodek do podtrzymywa-
nia kontaktow z klientami. Sg zaopatrzeni w materiaty promocyjne, ulotki, wizytowki,
pakuja jedzenie w papier firmowy i zapraszaja do odwiedzin gospodarstwa, ktore je
wyprodukowato. Gospodarstwo to za$ coraz czesciej jest matym przedsiebiorstwem.

SZLAKI KULINARNE

W ostatnich kilku latach mozna zaobserwowac¢ wiele nowych inicjatyw pode;j-
mowanych w regionach na rzecz podtrzymywania i promowania dziedzictwa kuli-
narnego. Wéréd nich znajduje si¢ tworzenie szlakow kulinarnych, bedgcych czgsto
inicjatywa organizacji turystycznych, producentdw i1 wtadz regionu. Szlaki kulinar-
ne tworzone sg na podstawie tradycji regionu (Szlak Kulinarny Slaskie Smaki, Bia-
tostocki Szlak Kulinarny), oferty monoproduktowej (Lubuski Szlak Wina i Miodu),
grup produktéw (Matopolski Szlak Owocowy).
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Wisrdd istniejacych dzi§ szlakow kulinarnych w Polsce wystepuja:

Kulinarny Szlak Turystyczny — Kuchnia Polska, powstaty w 2009 roku, w za-
tozeniu promujacy narodowa kuchnig, jako ,,autentyczny, mocny i wiarygod-
ny element marketingu narodowego™*®. ,,Pomyst promowania kuchni narodo-
wej wziat si¢ z faktu, ze w miejscu, w ktorym pomyst si¢ narodzit, Kotlinie
Jeleniogorskiej i Karkonoszach, nie ma kuchni regionalnej, ktéra mogtaby
by¢ jego kulinarng wizytowka”* — to miejsce migracji, przesiedlen, w ktorym
po II wojnie §wiatowej spotkali si¢ ludzie z Kresow Wschodnich, Wielko-
polski, Podlasia, Slaska czy Podhala. Projekt zaktada prezentacje i promocje
kuchni polskiej w jej regionalnych smakach w wybranych 12 certyfikowa-
nych obiektach gastronomiczno-hotelarskich.

Szlak kulinarny — Slaskie Smaki — powotany z inicjatywy Slaskiej Organiza-

cji Turystycznej w celu ochrony i promowania dziedzictwa kulinarnego wo-

jewoddztwa §laskiego. Promowana jest typowa kuchnia $laska, czyli: rolady

z kluskami 1 modra (czerwong) kapusta, wodzionki czy hekeli, ale rowniez

potrawy mniej znane: gatuszki, gesie pipki, kuémok i kurzina®.

Mazowiecka Micha Szlachecka — jest czescig projektu ,,Szlak folkloru i sma-

kow Mazowsza”, stworzonego przez trzy obiekty Wschodniego Mazowsza

— restauracje Zascianek Polski z Siedlec, Retro Skibniew i Patac w Patryko-

zach. Tu zwiedzajacy moga uczestniczy¢ w warsztatach kulinarnych, war-

sztatach rekodzieta i biesiadach.

Podkarpackie Smaki — szlak przygotowany we wspolpracy Stowarzyszenia

na rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpacia PRO CARPATHIA, Urzgdu Mar-

szatkowskiego Wojewddztwa Podkarpackiego oraz Podkarpackiej Regio-
nalnej Organizacji Turystycznej. Szlak prowadzi przez certyfikowane pod
wzgledem jakos$ci restauracje, oferujace kuchnie¢ regionalna.

Do jednej z najnowszych inicjatyw nalezy Biatostocki Szlak Kulinarny. Po-

wstat on w pazdzierniku 2010 roku z inicjatywy Urzedu Miejskiego w Bia-

tymstoku. Podkresli¢ nalezy, ze jest to drugi w Polsce miejski szlak kulinar-
ny (pierwszy byt Kulinarny Szlak Gdyni). Wsrod specjalno$ci Bialegostoku
wymieniane s3 m.in.

— Bliny — okragle placki pochodzenia rosyjskiego, tradycyjnie z maki gry-
czano-pszennej i gryczano-zytniej. Najczesciej podawane ze $mietang
lub mastem i kawatkami tososia, marynowanym $ledziem, czarnym ka-
wiorem, a takze na stodko, z konfiturami

— Chtodnik — zimna zupa z posiekanej cebuli, soli, pieprzu i cukru, modyfi-
kowana poprzez dodanie jajka, szczypiorku, ogorka, koperku czy botwinki

— Ciasteczka ze skwarek — pozostatych z wytapiania smalcu, podawane na
stodko

3% www.dobrysmak.pl [odczyt: 20.05.2013].
¥ K. Plebanczyk, Turystyka kulinarna w kontekscie...
40 http://www.slaskiesmaki.pl/ [odczyt: 20.05.2014].
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— Kartacze — danie wykonane z gotowanych i surowych ziemniakéw, na-
dziewane migsem wieprzowo-wotowym i gotowane. Podawane z okrasa
— cebulkg smazong i skwarkami.

— Kindziuk — przysmak wywodzacy si¢ z chtopskiej kuchni litewskiej. Mig-
so osigga swoj niepowtarzalny smak dzigki procesom dojrzewania i su-
szenia.

— Sc¢kacz — pochodzacy z czaséw $redniowieczna smakolyk powstajacy
z jajek, cukru, masta, maki oraz gestej Smietany. Wypiek sekacza bezpo-
$rednio nad ogniem, polegajacy na dolewaniu kolejnych warstw ciasta,
nadaje mu charakterystyczny ksztatt.

Wspomnie¢ nalezy réwniez o inicjatywach takich, jak Matopolski Szlak Owo-
cowy (MSO) — powstaly w 2003 roku i wzorowany na austriackiej Styryjskiej Dro-
dze Jabtkowej. Ma na celu zapoznanie zainteresowanych 0sob z procesem sadzenia,
pielegnacji owocoéw oraz produkcja przetworow. Na szlaku znajduje si¢ 300 gospo-
darstw, a opieke nad nim sprawuje Matopolska Organizacja Turystyczna. W kazdej
z gmin MSO zamontowano tablice informujace o lokalizacji gospodarstw na jej tere-
nie. Do szlaku naleza gminy: Lacko, Raciechowice, Laskowa, Trzciana, Gdow, Stary
Sacz czy Zawoja*!. Trzeba jednak wyraznie podkresli¢, ze szlak ten to gtdwnie ozna-
kowania gospodarstw, podczas gdy w Austrii mozna zaobserwowac dziatania dodat-
kowe, promujace i wprowadzajace element edukacyjny. W ,,domu jabtka”, jak obie-
gowo nazywane jest austriackie muzeum, znajduje si¢ stata ekspozycja poswigcona
jablkom i sadownictwu w ciggu dziejow. Jabtka w mitologii, religii, sztuce, obycza-
jach, ochrona roslin, ochrona przed gradem, sprzedaz, transport, zbiory. Na zewnatrz
budynku mozna obejrze¢ prasg, ule i bar¢, a réwniez tablice pokazujace pozytecz-
ne zwierzeta w sadach i szkodniki, stare i nowe odmiany owocdw, stacj¢ i wiez¢ me-
teorologiczna.

Do jeszcze innej kategorii nalezy zaliczy¢ Lubuski Szlak Wina i Miodu, pro-
mujacy producentdw wymienionych w nazwie alkoholi i skupiony wokoét 14 obiek-
tow, wsrod ktorych znajduja sie zarowno prywatne winnice, jak publiczne muzea czy
skanseny.

Szlaki kulinarne, jako inicjatywa stosunkowo nowa, nie zostaty jeszcze poddane
szerszej analizie. Obserwujemy jednak, ze staly si¢ modne. Niewiele informacji moz-
na znalez¢ na ich temat, a te, ktore sg, dotycza przede wszystkim utworzenia szlaku
badz wpisania nan obiektéw, z wyraznym uwzglgdnieniem lokalnych restauracji. Za-
rzadzanie tymi ,,szlakami”, w rozumieniu innym niz certyfikowanie, jest trudne do
identyfikacji i analizy. Wiele inicjatyw jest podejmowanych przez stowarzyszenia
1 zwigzki producentéw danych produktow zywnosciowych. Swoje zrzeszenie maja
winiarze, w wigkszosci wspolnie przygotowujacy oferte turystyczna (w Polsce jest
okoto 200 winnic, prawie wyltgcznie prywatnych), producenci miodu pitnego czy
piwa. Takich ofert jest coraz wigcej, ale rOwniez mozna zaobserwowaé naduzywanie
badz zmiane¢ znaczenia pojecia ,,szlak”. W tym kontekscie nalezy wspomnie¢ o Piw-
nym Szlaku czy Warszawskim Szlaku Piwnym, ktore sa zwigzane z prowadzeniem

41 http://turystyczneszlaki.pl [odczyt: 10.05.2014].

ZARZADZANIE W KULTURZE

2015, 16,2.2



Dziedzictwo kulinarne wykorzystane. Wybrane elementy zarzadzania dziedzictwem...

fanpage’a na Facebook’u poswicconego tej tematyce. ,,Szlak™ wystepuje tu w zna-
czeniu nawotywania do wspoélnej wedrowki po piwiarniach, zapraszania na degu-
stacje piw domowych, a czasem kryje w sobie reklame sklepu czy restauracji. In-
nym zblizonym przykladem jest tworzenie ,,szlaku” w rozumieniu tworzenia marki
— W ten sposoéb promuje si¢ Piastowski Szlak Kulinarny, gdzie firma prébuje budo-
wac marke Provincja jako oznaczenie wyrobow wytworzonych z surowcoéw natural-
nych pochodzacych z regionu ,,.Doliny Pilicy”. W zalozeniu ,,spotkania organizowa-
ne na Piastowskim Szlaku Kulinarnym be¢da miaty réwniez charakter edukacyjny.
Uczestnicy spotkan beda mogli dowiedzie¢ si¢ o historii regionu, metodach wytwa-
rzania produktow oraz pochodzeniu i sposobie pozyskania surowcow’*,

PROMOCJA REGIONOW — EUROPEJSKA SIEC DZIEDZICTWA KULINARNEGO

W ostatnich latach wladze polskich regionow skupiaja swoja uwage na jesz-
cze innej inicjatywie zwigzanej z dziedzictwem kulinarnym, a dotyczgcej promo-
cji regionu poza nim. Mowa tu o Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Ku-
linarnego, ktorej dziatalnos$¢ zostata zainicjowana w potudniowo-wschodniej Skanii
w Szwecji 1 na dunskiej wyspie Bornholm w 1995 roku. Wtadze obu regionow do-
prowadzity do podpisania porozumienia, ktérego celem byta wspdtpraca w kontek-
$cie rozwoju 1 promowania regionalnej tozsamosci kulinarnej w zjednoczonej Euro-
pie. W 1997 roku projekt uzyskat poparcie Komisji Europejskiej i zaczat si¢ rozwijaé
na znacznie szerszg skale. Powotany zostal europejski koordynator, ktory udziela li-
cencji regionom, prowadzi oficjalng strone internetowa, koordynuje wspélne dziata-
nia, odpowiada za wspdlne logo. Czlonkami sieci sg regiony w r6znych krajach Eu-
ropy, nie tylko zrzeszonych w Unii, w tym juz 10 z Polski. Sg to:

e Vitebsk, Biatorus

* Split-Dalmatia, Chorwacja

¢ Bornholm, Dania

* Sjaelland, Dania

* Thy-Mors, Dania

*  Vestjylland, Dania

* Elbe Weser Nordsee, Niemcy

* Liineburger Heide, Niemcy

* Riigen, Niemcy

» Latgale, Lotwa

» East Aukstaitija, Litwa

e Agder Telemark, Norwegia

* Oslofjord, Norwegia

* Kujawy i Pomorze, Polska

+ Dolny Slask, Polska

4 http://www.dziczyzna-grzyby.pl/83-piastowski-szlak-kulinarny [odczyt: 25.08.2014].
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¢« Mazowsze, Polska

* Matopolska, Polska

* Opolskie, Polska

* Pomorskie, Polska

e Warmia Mazury Powisle, Polska
e Pomorze Zachodnie, Polska
*  Wielkopolska, Polska

«  Swigtokrzyskie, Polska
Angus, Szkocja

+ Oland, Szwecja

+ Ostergdtland, Szwecja

* Blekinge, Szwecja

* Gotland, Szwecja

* Skéne, Szwecja

* Sméland, Szwecja

¢ Rivne, Ukraina®.

Ostatnim z polskich regionow, ktory przylaczyt si¢ do sieci, bylo wojewodztwo
swigtokrzyskie w 2013 roku, a wiec stosunkowo niedawno. Wsrod regionéw kandy-
dujacych wymieniona jest turecka Antalya.

W ramach regionow, zgodnie z regutami catego projektu, tworzone sa dodatkowe
wytyczne regulujace funkcjonowanie wewngtrznej sieci. | tak, np. w wojewodztwie
swictokrzyskim na podstawie uchwaty wprowadzono regulacje méwiace o tym, ze:

o cztonkostwo w sieci ubiega¢ si¢ moga przedsigbiorcy z nastepujacych branz:

* producenci surowcow w rolnictwie, ogrodnictwie i rybotowstwie

* przetworcy zywnosci

* restauratorzy i wlasciciele innych obiektow gastronomicznych Iub hotelar-

skich

* hurtownicy i sprzedawcy detaliczni*.

Ponadto kandydaci muszg wykaza¢, ze funkcjonujg w regionie oraz ze produkty/
surowce naturalne przez nich wykorzystywane:

* pochodzg z regionu

* stanowig cz¢$¢ kulinarnego dziedzictwa regionu

» zostaly wyprodukowane przez przedsigbiorce, ktory zachowuje powigzania
z regionem®,

DZIEDZICTWO KULTUROWE - TEORIE, ZARZADZANIE, CASE STUDIES
L[]

4 http://www.culinary-heritage.com [odczyt: 15.02.2014].

“ Zasady funkcjonowania SIECI Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie, Uchwata i Zatacznik
do Uchwaty Nr 2404/13 Zarzadu Wojewodztwa Swietokrzyskiego z dnia 11 grudnia 2013 r., http://
www.sejmik.kielce.pl [odczyt: 15.02.2014].

4 Tamze.
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Podsumowanie

Tradycje kulinarne to wazny element dziedzictwa kulturowego. Na tradycje ku-
linarne majg wptyw warunki naturalne, czyli miejsce, gdzie zywnos$¢ jest produko-
wana, a takze sposob jej wytwarzania. Na tradycje kulinarne wptywajg tez historia,
moda, przenikanie kultur. Problem dziedzictwa kulinarnego w tym ujeciu jest nie od
dzisiaj przedmiotem badan naukowych, co wskazata wyraznie pierwsza cz¢s¢ niniej-
szego tekstu.

Dziedzictwo kulinarne stato si¢ rowniez elementem praktycznego zarzadzania.
Mozemy o nim méwi¢, odnoszac poszczegdlne sktadowe zarzadzania do do§wiad-
czen historycznych. Bo przeciez np. uczta wydana przez dwor Bolestawa Chrobrego
na czes$¢ cesarza Ottona III jest dziataniem, ktdre samo w sobie zostalo precyzyjnie
zaplanowane i zrealizowane, ale rowniez stanowita dziatanie o charakterze strate-
gicznym i politycznym. Przytoczony za Gallem Anonimem opis nie jest niczym in-
nym jak wspieraniem pozytywnego wizerunku polskiego kréla. Opis przyjecia wy-
danego przez hetmana Zamojskiego na cze$¢ zagranicznych postow jest dzialaniem
doktadnie takim samym. Takze i polityke wtadz PRL-u wobec kuchni polskiej row-
niez mozemy analizowac z perspektywy zarzadzania.

Wydaje sie, ze najtrudniej jednak jest analizowa¢ dziedzictwo kulinarne z per-
spektywy wspolczesnej. Zatytutowanie tej czesci tekstu ,,dziedzictwo kulturalne
wykorzystane” z zalozenia miato zabrzmie¢ wieloznacznie. Mozemy obserwowac
btyskawiczne podjecie modnego tematu zwigzanego z kuchnig i wykorzystanie go
w bardzo wielu kontekstach. Mozemy obserwowac wielos¢ dziatan podejmowanych
przez wladze administracyjne, a takze rozwijajace si¢ partnerstwo publiczno-prywat-
ne, przejawiajace si¢ kolejnymi inicjatywami, w wyniku ktorych kazda ze stron osia-
ga wlasne cele.

Zaprezentowane w tekScie przyktady wskazujg przede wszystkim na praktycz-
ne wykorzystanie dziedzictwa kulinarnego. Tworzenie szlakow kulinarnych sktania
do wpisania podjetego tematu w szerszg dyskusje na temat szlakow kulturowych
w Polsce, ich roli, zadan i zasad funkcjonowania. Nalezatoby si¢ zgodzi¢ z opi-
nig 0 masowosci zjawiska i niewykorzystanym potencjale szlakow*, ale wydaje
si¢ rowniez, ze w kontekscie tworzenia szlakow kulinarnych mozemy tez mowié
o wyzwaniu definicyjnym — wskazatam bowiem przyktady $wiadczace o tym, ze
samo pojecie ,,szlaku” jest naduzywane, a tym samym wprowadza balagan pojecio-
wy w dyskusji na ten temat.

Dziedzictwo kulinarne wykorzystane przez wtadze administracyjne jest elemen-
tem polityki rozwoju regionalnego, a tym samym moze by¢ analizowane przez roz-
ne sposoby realizowania tej polityki, wptywania na lokalng przedsigbiorczos$¢, ry-
nek pracy, rozwoj ekonomiczny regionéow. Takim dziataniem jest przystepowanie
regionow do kolejnych sieci wspotpracy, jak np. omoéwiona w tekscie Europejska
Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego. Mozna tu wspomnie¢ i o innych inicjatywach, jak
np. przystgpowanie kolejnych polskich miast do sieci Cittaslow, zakladajacej two-

46 Za: L. Gawel, Szlaki dziedzictwa kulturowego, Krakow 2011.
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rzenie warunkéw do zrownowazonego rozwoju w kontekscie lokalnosci*’, ale i in-
tensywne starania o wpisywanie produktow oraz dan lokalnych do jak najwigkszej
liczby rejestrow.

Dziedzictwo kulinarne jest wreszcie tematem popularnym wsrod zwyktych ludzi.

Modna jest turystyka kulinarna. Na imprezy zorganizowane pod hastem kulinar-
nym przyjezdza bardzo duzo ludzi, sg one szeroko promowane zar6wno przez tra-
dycyjne media (plakaty, spoty reklamowe), jak i nowe media elektroniczne (blogi,
strony internetowe, Facebook). Zalewani jestesmy literatura, blogami, programami
telewizyjnymi, w ktorych pojawia si¢ tego typu tematyka.

Moda prowokuje wiele inicjatyw powstajacych w sposob zupetnie niesformali-
zowany, o czym $wiadcza chocby wspomniane wczesniej fanpage’e na Facebook’u,
gdzie uzytkownicy umawiaja si¢ na wspolne wyprawy ,,szlakiem piwnym” badz de-
gustacje wlasnych domowych potraw i produktow. Warto tez wspomnie¢ o blyska-
wicznym rozwoju i ogromnej popularno$ci stron internetowych i blogéw poswie-
conych kuchni. Te swoiste ksiazki kulinarne XXI wieku daja roéwniez mozliwos¢
interakcji z tworca przepisu. Bardzo czgsto przy tej okazji blogerzy przyblizaja swo-
im odbiorcom histori¢ i pochodzenie danych potraw, wpierajac tym samym dziata-
nia edukacyjne dotyczace dziedzictwa kulinarnego. To jednak temat na zupetnie od-
dzielne opracowanie.
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