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Niniejszy Raport nr 1 jest jednym z trzech Raportow podsumowujgcych realizacj¢ projektu
,Dowadd Osobisty. Przeniesione Smaki. Kresy” zrealizowanego przez Osrodek Kultury,
Sportu i Turystyki we Wleniu, w ktérym petnitam funkcje Mistrza Tradycji, przygotowatam i
prowadzitam siedem warsztatow kulinarnych wraz z ich podsumowaniem oraz finatowa
prezentacja kulinarng w zaaranzowanym Goscificu Kresowych Smakéw we Wleniu. Kazdy z
trzech Raportow (wszystkie mojego autorstwa, jako Mistrza Tradycji) odpowiada trzem
komponentom badawczym okreslonym w projekcie. Komponenty te w sposob nierozerwalny
buduja $wiadomos$¢ kulinarng i nie powinny by¢ traktowane osobno, czego dowodza moje
dzialania. W projekcie podkreslitam bowiem zar6wno walory niematerialne (pamig¢,
$wiadomo$¢, tozsamos$¢ itp.), jak i przestrzenno-materialne (przestrzen, otoczenie,
architektura, wnetrza, przedmioty, rzemiosto) - sa to komplementarne narzedzia
konstruowania dziedzictwa niematerialnego i tradycji lokalnej przeniesionej w smakach z
Kreséw Wschodnich na Dolny Slask, a konkretnie do gminy Wlen (terytorium realizacji

projektu).

Uczestnikami projektu okazaly si¢ by¢ wylacznie kobiety, co jest rOwniez wazne w
przenoszeniu pamigci, tradycji, kontynuowaniu jej i czynieniu z nie elementu dziedziczonego,
tj. skladowego elementu dziedzictwa kulturowego w jego niematerialnej czgsci (o tym szerzej
- Raport nr 2). Kwestia ta miata dla nas znaczenie w konteks$cie szans rozwoju tradycji
kulinarnych 1 pielegnowania ich przez ré6znych cztonkdéw rodzin. Zorientowaniu si¢ w tych
szansach pomogta Strategia Rozwoju Gminy Wlen na lata 2015-2022, wedtug ktorej kobiety i
mezcezyzni stanowig mniej wiecej rowne liczebnie populacje Miasta Wlen oraz terenow
wiejskich gminy. Pesymistyczny jest fakt, ze wg Strategii spada liczba mieszkancow w wieku
przedprodukcyjnym i produkcyjnym, co powoduje wzrost liczby mieszkancow w wieku
poprodukcyjnym. W celu podjecia krokow naprawczych warto wigc uznac, ze watki tradycji
kulinarnych 1 rozwoju turystyki kulinarnej sa wysoce niedoceniane, szczegdlnie w kontekscie
zainteresowania tematyka kulinarng - rosngcego u mtodziezy i trwatego u kobiet.

Jednoczesnie stwierdzono w Strategii Rozwoju Gminy, ze najwigksza grupe bezrobotnych w



Gminie Wlen w 2014 r. stanowity osoby mtode, w wieku od 25 do 34 lat (23,3%), pogorszyta
si¢ tez sytuacja osob w wieku 55+ (okoto 43% mieszkancow w 2014 r. miato wyksztatcenie
co najwyzej gimnazjalne lub nizsze). Laczac te wszystkie fakty nasz zespot wyrazit nadzieje,
ze turystyka kulinarna mogtaby by¢ motorem rozwojowym gminy i utrzymania zatrzymania
odptywu mieszkancow, ktore to zatrzymanie odnotowano w ostatnich latach - warto
zauwazy¢, ze w Strategii Rozwoju stwierdza si¢, ze w kontek$cie rozwoju turystycznego
gmina nie posiada produktu lokalnego, ma stabg promocj¢, mieszkancy maja niska

swiadomos$¢ lokalng, a Wlen - stolica gminy - ma niskg estetyke.

Raport nr 1 analizuje poziom $wiadomosci lokalnej Uczestnikow projektu oraz ich wiedzy na
temat osobistej i sgsiedzkiej pamigci o przesztosci kulinarnej Swego regionu oraz regionu
pochodzenia naszych przodkéw. Te dwa typy pamigci sg sktadnikami kulinarnego
dziedzictwa bedacego komponentem niematerialnego dziedzictwa kulturowego zarowno
Wilenszczyzny, jak i Dolnego Slaska, a przede wszystkim okolic Wlenia, ktore na potrzeby
tego projektu nazwalam Wlenszczyzna, by rowniez jezykowo podkresli¢ zwigzki z ta czescia

Kreséw Wschodnich, z ktérych pochodzi moja rodzina.
Dzigki realizacji siedmiu warsztatow udato si¢ naszemu zespotowi zwickszyc¢:

e poziom integracji spotecznej, migdzypokoleniowej i rodzinnej budowanej w oparciu o tradycje
kulinarne,

e wiedze o réznorodnosci wielu réznych kuchni regionalnych poszczegélnych stref Kreséw Wschodnich i
gminy Wlen, z ktorej pochodzity Uczestniczki projektu,

e  Szanse promocji miejscowosci, jej zasobow ludzkich i rzeczowych w oparciu o tradycje kulinarne oraz
zrownowazone rolnictwo i ogrodnictwo w mate;j skali, jako narzgdzia transportu tradycji kulinarnych,

o $wiadomosc¢ ekologiczng u Uczestniczek projektu oraz cztonkéw ich rodzin i znajomych.

Dzigki realizacji warsztatow udato si¢ nam zwigkszy¢ swiadomo$¢ Uczestniczek nt. rdznic i
pokrewienstw miedzy materialnym oraz niematerialnym wymiarem dziedzictwa kulturowego.
W zakresie szczegdtowym zwigkszylta sie u Uczestniczek s$wiadomos$é roznorodnos$ci
kulinarnej jako sktadnika tozsamosci kulturowej. Dzigki temu wzrosta tez u nich §wiadomos¢
tozsamosci lokalnej osobistej i zbiorowej, tj. Swiadomo$¢ spotecznosci lokalnych.
Uczestniczki zapoznaty sie z formutami dziedzictwa w ramach zatozen ratyfikowanej w 2011
roku przez Rzeczpospolita Polska Konwencji UNESCO z 2003 roku w sprawie ochrony
niematerialnego dziedzictwa kulturowego. Poznaty, jak w szeroki temat dziedzictwa

kulturowego wpisuje si¢ i jak bardzo jest wazne dziedzictwo kulinarne, jako element



dziedzictwa kulturowego Kresow Wschodnich przeniesiony w pamigci smakdéw na obszar

Dolnego Slaska, a szczegblnie gminy Wlen.

Na spotkaniach warsztatowych stale przewijata si¢ nasza wspolna refleksja, ze faktycznie
wiedza kulinarna budujgca szerszy system zwany tradycjg ma charakter wybitnie
partykularny, a doswiadczenia osobiste Uczestniczek - omowione i przeanalizowane w trakcie
realizacji projektu - sa odmienne, roznorodne i czgsto sprzeczne. Zgodzity$Smy sig, ze s to
raczej "wiedze" (liczba mnoga), a nie jedna wiedza, a kobiety noszace te wiedze, to swoiste
kulturowe ,,wiedzmy” wysoce pozadane w spotecznosciach lokalnych. ZgodzitySmy si¢ takze,
ze z tych ,,wiedz” da si¢ zbudowac wspolng wiedze zbiorow3 1 jest to dziatanie warte
zachodu, ale wymaga wspolpracy, zrownowazonych kontaktow i regularnych spotkan, jak
cho¢by w ramach projektow takich, jak niniejszy. Staratlam si¢ us§wiadomi¢ Uczestniczkom,
ze nie tylko ja jestem, jako ow projektowy Mistrz Tradycji, "osoba wiedzacg", nie tylko ja
jestem nosnikiem wiedzy, ale ze Uczestniczki rowniez sg takimi osobami. Nie bytysmy w
stanie stwierdzi¢, czy wszystkie tacznie jesteSmy grupa zanikajaca (to podejrzenie lezato u
podstaw naszego projektu), bo wymagaloby to przeprowadzenia wywiadow terenowych i
kolejnych warsztatow tego typu. OsiagnelySmy z pewnoscia trwate zwigkszenie liczebnosci

tej grupy, co byto zadaniem projektu i moim, jako prowadzace;.

Przebieg warsztatow pozwolil zorientowac si¢, ze rdznice doswiadczen 1 wiedzy osobistej
Uczestniczek bywaja barierami w komunikacji spotecznej i integracji lokalnej, ale w mysl
naszych wspdlnych wnioskéw zgodzity$Smy si¢, ze moga by¢ jednoczesnie czynnikami
spajajacymi i budujacymi site spotecznos$ci lokalnej w oparciu o jej bogate doswiadczenia
osobiste, a tym samym o jej bogatg roznorodno$¢. Arcybogata réznorodnos¢ pamigci
kulinarnej, ogrodniczej, rolniczej, rzemieslniczej i spotecznej, jakg posiadamy tacznie - ja,
jako Mistrz Tradycji, oraz Uczestniczki - jest istotg i bazg dziedzictwa kulinarnego, jako
czesci niematerialnego dziedzictwa kulturowego. Uczestniczki podczas naszych warsztatow
przetozyty t¢ pamigé na jezyk manufaktury kulinarnej w lokalnej skali. Uczestniczki ze
smutkiem przekonaty si¢, ze wobec dominacji produkcji przemystowej i towarowej w
wielkiej skali zanika pami¢¢ o domowej (rodzinnej) i spotecznej (wioskowej i

matomiasteczkowej) manufakturze kulinarnej i ogrodniczej o genezie kresowe;.

Po realizacji projektu z udziatem jego Uczestnikow jednoznacznie stwierdzam, ze udalo sig¢
nam wspolnie osiggnac cel, zrealizowa¢ moje zadanie, jako Mistrza Tradycji, spowodowac

zwiekszenie lokalnej §wiadomosci i pamigci kulinarnej Uczestniczek, jako jednego z trzech



tematow komponentu badawczego okreslonego w projekcie, jako jego wartos¢ dodatkowa
wzmacniajaca jego walor edukacyjny i integracyjny. Dziatania badawcze byly odpowiedzig
na wciaz zbyt stabg diagnoze w zakresie dziedzictwa niematerialnego. Udato si¢ dzigki temu

wzmocni¢ diagnoze analizowanego dziedzictwa niematerialnego i udostepnic ja czytelnikom.

Swiadomosé kulinarna Uczestniczek wzrosta, a ich pamie¢ kulinarna wzmocnita sig, 0 czym
Uczestniczki niejednokrotnie wypowiadaty si¢ w trakcie projektu oraz na jego finatowym
zakonczeniu przeprowadzonym przez nas w Goscincu Kresowych Smakéw we Wleniu.
Uczestniczki zwigkszyly znacznie swoja wiedzg¢ o tradycjach kulinarnych Wilenszczyzny, a
takze o tej czeSci tych tradycji, ktora jest kontynuowana - czasami nieswiadomie - w domach
Uczestniczek. Przypomniaty sobie takze wiele zapomnianych praktyk kulinarnych, a takze
uswiadomity sobie ich wage - nie tylko kulturowa i spoteczna, ale tez osobista, rekreacyjna,

psychologiczna.

Na wiedzg¢ Uczestniczek o kresowych tradycjach kulinarnych ztozyto si¢ kilka elementow
sktadowych: nie tylko wiedza kulinarna, ale tez ogrodnicza, rolnicza i rzemie$lnicza, a takze
kompetencje spoteczne. Uczestniczki zapoznaty si¢ z regula, ze tradycyjna kucharka musiata
mie¢ takg wlasnie wszechstronng wiedzg i kompetencje, odnalazty te zasoby w swoich
doswiadczeniach, co zwigkszyto ich poczucie wartosci kulturowej i osobistej. Nasze
warsztaty udowodnity, ze Uczestniczki warsztatow zwigkszyty swoja dotychczasowa
wszechstronng wiedze oraz do§wiadczenie kulinarne i w szerszym znaczeniu - kulturowe. To
doswiadczenie, jako tradycje, Uczestniczki beda $wiadomie przenosi¢ migdzy pokoleniami,
cztonkami swych rodzin oraz przyjacidétmi i znajomymi. W tym rozumieniu przekazatam im
swiadomos¢, ze sg one takimi samymi depozytariuszkami tradycji 1 pamigci, jak ja, pelnigca
w naszym projekcie role Mistrza Tradycji. Uczestniczki spostrzeglty, ze wszechstronna
wiedza i umiejetnosci kulinarne (szeroko rozumiane) sg podstawowymi narzedziami

transportu tradycji kulinarnej jako catosci.

Uczestniczki docenity wage formuty projektu, ktora zaktadata, ze produkty spozywcze bedace
sktadnikami potraw stanowity narzedzie tej projektowej analizy pamieci, tradycji 1
Swiadomosci, ktorej dokonatySmy wszystkie - Uczestniczki warsztatow i ja, jako prowadzaca,
Mistrz Tradycji, majaca obowigzek przekazania Uczestniczkom wiedzg, umiejetnosci i
doswiadczenia. Uczestniczki zwigkszyty swoja §wiadomo$¢ na temat tego, ze aby powstaty
dowolne produkty spozywcze, potrzebne sg wpierw surowce, np. warzywa, owoce, nabiat i

inne. Surowce te nazwalam pozytkami i okreslitam je na etapie przygotowania projektu - im



wlasnie poswigcity$my siedem poszczegdlnych ,,warsztatow z pozytkiem”. Pozytki ujetySmy
w siedem grup surowcow pozyskiwanych z siedmiu stref gospodarstwa domowego,
dworskiego lub rolnego - dawniej kresowego (Wilenszczyzna) oraz wspotczesnie -

dolnoslaskiego (Wlenszczyzna):

1. Pozytki z ogrodu
2. Pozytki z sadu

3. Pozytki z taki

4. Pozytki z pola

5. Pozytki z lasu

6. Pozytki z zagrody
7. Pozytki z wod

Budujac zespotowo makiet¢ modelowego domu kresowego Uczestniczki zauwazyly, ze w
sensie przestrzennym te wlasnie siedem stref pozytkowych (i pozytecznych), inaczej stref
produktowych, utworzyto otoczenie domu kresowego, tj. budynku wraz z obej$ciem i
strefami gospodarczymi, pozytkowymi). Fakt, ze Uczestniczki u§wiadomity sobie
przestrzenny wymiar kultury jedzenia byt dla mnie kluczowy i wigzat si¢ z wiernym
przeniesieniem wzorcow tradycyjnych na plaszczyzne wspotczesnej kultury kulinarnej w
gminie Wlen. Udalo si¢ nam osiaggnac¢ cel: Uczestniczki spostrzegly, jak wazna jest
swiadomo$¢ pochodzenia surowcow i produktow spozywcezych, tj. jak wazne jest
pozyskiwanie Zzywnosci z roznych pozytkéw oraz jak wazne i1 przydatne jest posiadanie tych
pozytkéw w swoim otoczeniu - wlasnych, sasiedzkich lub rodzinnych. Siedmio-pozytkowa
zywno$¢ jest w tym konteks$cie podstawg przeniesienia tradycji kulinarnej, szczeg6élnie na
obszarach gmin wiejskich oraz w okolicach matych miasteczek, ktore funkcjonujg lub moga
funkcjonowac jako swoiste ,,peretki” - osrodki turystyczne, spoteczne i kulturalne, a takze
gospodarcze, o§wiatowe, sportowe i inne. Uczestniczki zrozumialy fakt, ze zgodnie z
tradycjami kresowymi (i nie tylko) zywnos¢ nie moze pochodzi¢ wytacznie z
wielkopowierzchniowych sklepow, a sposob jej pozyskiwania jest kluczowy dla relacji

spotecznych, lokalnej kultury i wspolnotowosci oraz srodowiska naturalnego i zbudowanego.

Uczestniczki analizowaly wigc ww. modelowy dom kresowy w oparciu o pozytki kulinarne -
obojetne, czy moéwitysmy o dworku szlacheckim, czy o chiopskiej chatupie, czy o patacu.
Zgodnie z zalozeniami programu ,,Kultura ludowa i tradycyjna” oraz zatozeniami naszego
projektu skupity$my si¢ na kulturze ludowe;j, tradycyjnej wizualizowanej w chtopskiej
chatupie i w dworku szlacheckim jednoczesnie. W tle pojawial si¢ jednak watek arystokracji

zwigzanej z zyciem m.in. mojej babci Weroniki 1 mego pradziadka Franciszka, ktorzy



pracowali w palacu trockiego rodu arystokratycznego i1 przenosili niektore kulinarne wzorce z
warstwy arystokratycznej do szlacheckiej i chtopskiej. Uczestniczki zapoznaty si¢ z
wybranymi praktykami kulinarnymi z tych trzech warstw spotecznych, ktoére byty dla nas
wyjsciowe pod wzgledem kultywowania tradycji kulinarnych, jako wazkich sktadnikow
kultury tradycyjnej. Staralam si¢, aby kazdy warsztat obejmowat watki jedzeniowe z tych
trzech warstw spotecznych, ktére w czasach dziecinstwa mojej babcei funkcjonowaty
stosunkowo zgodnie. Uczestniczki odpowiadaly na te moje starania witasnymi opowiesciami
przywolujac swoje opowiesci rodzinne. Mozna rzec, ze usnulySmy kulinarng sie¢ spotecznych
relacji, na ktorej pojawit si¢ watek wspotczesnych produktow (sktadnikow z surowcodw) i
potraw historycznych, tradycyjnych, znanych mi z mojej rodziny oraz z rodzin Uczestniczek.
Istotnym watkiem spotecznym byta tez posta¢ dworskiego organisty, poniewaz taka prace
wykonywat moj pradziadek Franciszek. W czasie realizacji projektu okazato sie, ze rowniez
dwaj dziadkowie dwoch Uczestniczek warsztatéw wykonywali identyczne zajecie. Postaé
organisty byta wigc szczeg6lnym motywem tradycyjnej kultury, dawniej czestym i waznym,
bo istotnym kulturowo, np. dla zachowania pami¢ci o przodkach. Posta¢ ta reprezentowata
ludno$¢ z pogranicza spotecznego. Wazne w mojej rodzinnej, kresowej tradycji kulinarnej
byly tez dwie inne postaci szlacheckie $ci§le zwigzane z walkami wyzwolenczymi Polski:
Adam Mickiewicz oraz Jozef i Bronistaw Pitsudscy, wszyscy trzej pochodzacy z Litwy i w
mojej rodzinie obecni, jako wieszcze, autorytety, bohaterowie i wzorce kulturowe. W
kontekscie trzech dwoch postaci rowniez nawiazaty$my z Uczestniczkami porozumienie.
Uczestniczki zapoznaty si¢ chetnie z watkami kulinarnymi dotyczacymi tych os6b waznych
dla polskiej kultury oraz zwigkszyty swoja §wiadomos$¢ na temat mozliwych sposobow

edukacji wzgledem mtodego pokolenia wykorzystujacej te wlasnie kulinarne watki.

W przypadku dworku szlacheckiego zakres pozytkow byt klarowny i nawigzywat do
kresowego dworu szlacheckiego, na przyktadzie majatku Zutéw (w Zulowie w okregu
wilenskim) rodu Pitsudskich oraz dworku Adama Mickiewicza. Uczestniczki zwigkszyty
swoja $wiadomos$¢ 1 wiedze¢ dzieki literaturze nt. J6zefa Pitsudskiego, ktorg kolekcjonowat
moj ojciec, rowniez urodzony na Wilenszczyznie, oraz dzigki literaturze nt. Bronistawa
Pitsudskiego, ktora kolekcjonujg ja, oraz Adama Mickiewicza, ktorego najwicksze dawniej
wydanie ,,Pana Tadeusza” babcia podarowata swemu synowi Andrzejowi, mojemu ojcu.
Uczestniczki dowiedzialy sig, jak mozna w dzisiejsze praktyki kulinarne i kulturalne wnosi¢
watki kulinarne zwigzane z tymi trzema postaciami traktujgc je rowniez jako depozytariuszy

kultury oraz tradycji kulinarnej i spotecznej. W czasie warsztatow odnosity$my si¢ nie raz do



szlacheckich tradycji kulinarnych opisanych w poemacie ,,Pan Tadeusz” oraz omawiatySmy
kulinaria Pitsudskich. Do realizacji tych watkow kulinarnych przyjetySmy model dworku -
przestrzenny (architektoniczny) i kulinarny (gospodarczy). Uczestniczki poznaly mozliwosci
potaczenia dwoch pozornie odlegtych dyscyplin: architektury 1 antropologii kultury. Staratam
si¢ przekaza¢ Uczestniczkom taki wtasnie interdyscyplinarny sposob postrzegania i
analizowania tradycyjnej kultury kulinarnej: przestrzenno - kulturowo - spoteczny, aby
Uczestniczki mogty rozwija¢ go w swoim $rodowisku. Gospodarze modelowego dworku
szlacheckiego, ktory omawialySmy na warsztatach i ktorego tekturowa makiete zbudowaty
Uczestniczki, bywali tez wtascicielami rozlegtych pol uprawnych, lasow 1 sadow i ciekoéw lub
zbiornikdw wodnych - czyli tzw. pozytkow - w ktorych pracowali chiopi z okolicznych
wiosek. Uczestniczki uswiadomity tez sobie, ze w przypadku chtopskiej chalupy i na
przyktadzie sadu sytuacja byta nieco inna, jednak znalazly element wspdlny: nawet jesli w
sktad takiej kresowej chlopskiej zagrody nie wchodzit wiasnosciowy sad, to pozytki z sadu
(surowce: owoce) mialy zastosowanie w tradycyjnej kuchni kresowej. Za sad uznalySmy tez
bowiem zbiorowisko drzew owocowych, ktdre wspolczesnie okresla si¢ sadem rozproszonym
1 poddaje ochronie, jako zabytek rolniczy i posrednio kulinarny, a takze dzikie lesne drzewa
owocowe. Dzigki przyblizeniu Uczestniczkom przebiegu pracy mojej babci w palacowe;j
kuchni oraz pracy pradziadka w organistowce, uswiadomily one sobie, ze w przypadku
arystokratycznych watkéw kulinarnych w ich zakres wchodzity tez watki chiopskie 1
szlacheckie, Ze kultura kulinarna przenikata si¢ w znacznym zakresie pomi¢dzy warstwami
spotecznymi, oraz ze podstawowym kluczem do kuchni arystokratycznej byta wysoka jakos¢

lokalnych sktadnikéw - produktow z pozytkdéw utrzymywanych przez szlachtg 1 chlopstwo.

Laczac informacje z ww. trzech warstw spotecznych zdotatySmy rozwija¢ watki kulinarne,
rolnicze 1 rzemie$lnicze, czyli tacznie - kulturowe. Bylo to tez celem projektu, aby
uswiadomi¢ Uczestniczkom, Zze Zadna dzisiejsza grupa spoteczna (lub dawniejsza warstwa
spoleczna) nie funkcjonuje w oderwaniu od pozostatych, a zrdwnowazone relacje sg

warunkiem zachowania cigglosci kulturowe;j.
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