Raport nr 2 nt. umiejetnosci kulinarnych jako narzedzi transportu tradycji kulinarne;j

Opracowanie: Anna Ruminska; rola w projekcie: Mistrz Tradycji

Wlen, grudzien 2019 r.

*k*x

Niniejszy Raport nr 2 jest jednym z trzech Raportow podsumowujgcych realizacj¢ projektu
,Dowadd Osobisty. Przeniesione Smaki. Kresy” zrealizowanego przez Osrodek Kultury,
Sportu i Turystyki we Wleniu, w ktérym petitam funkcje Mistrza Tradycji, przygotowatam i
prowadzitam siedem warsztatow kulinarnych wraz z ich podsumowaniem oraz finatowa
prezentacja kulinarng w zaaranzowanym Gos$cincu Kresowych Smakow we Wleniu. Kazdy z
trzech Raportow (wszystkie mojego autorstwa, jako Mistrza Tradycji) odpowiada trzem
komponentom badawczym okreslonym w projekcie. Komponenty te w sposob nierozerwalny
buduja §wiadomos$¢ kulinarng i nie powinny by¢ traktowane osobno, czego dowodza moje
dzialania. W projekcie podkreslitam bowiem zaréwno walory niematerialne (pamig¢,
$wiadomos$¢, tozsamos$¢ itp.), jak i przestrzenno-materialne (przestrzen, otoczenie,
architektura, wnetrza, przedmioty, rzemiosto) - s3 to komplementarne narzedzia
konstruowania dziedzictwa niematerialnego i tradycji lokalnej przeniesionej w smakach z
Kresoéw Wschodnich na Dolny Slask, a konkretnie do gminy Wlen (terytorium realizacji
projektu). Uczestnikami projektu okazaty si¢ by¢ wytacznie 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.

Raport nr 2 analizuje zakres zdobytych lub zwigkszonych umiejetnosci kulinarnych jako
narzedzi transportu tradycji kulinarnej. Punktem wyjsciowym byto przygotowanie
historycznego, spotecznego 1 kulturowego tta kazdego warsztatu, ktorego gtownym watkiem
byta réznorodnos¢ i odmiennos¢. Raport nr 2 omawia tez zachowanie praktycznych
umiejetnosci kulinarnych Uczestniczek warsztatow. Raport dotyczy umiejetnosci, z ktorych
wybrane - jak pokazata realizacja naszego projektu - sa Uczestniczkom znane z ich rodzinnej

przesztosci.
Dzigki realizacji siedmiu warsztatow naszemu zespotowi udato si¢ zwigkszy¢:

e umiejetnosei kulinarne Uczestniczek stanowigce narzgdzie transportu tradycji

kulinarnych,



e wiedzg Uczestniczek z zakresu historii wyzywienia, etnografii i antropologii jedzenia
oraz 0 wspolnocie i odmienno$ci kresowych tradycji kulinarnych,

e aktywizacje integracyjng i zawodowag Uczestniczek, jako mieszkanek gminy Wlen, w
oparciu o lokalne i przeniesione tradycje kulinarne,

e rozwdj pomystowosci Uczestniczek w zakresie tworzenia gastronomicznych lub
ogrodniczych (,,pozytkowych”) produktow lokalnych oraz rozwoju i podtrzymania

kresowych tradycji kulinarnych.

Podczas realizacji projektu Uczestniczki przekonaly si¢, ze ma on silny walor ksenofilny
(antyksenofobiczny), integracyjny, podkreslajacy réznorodno$¢ kulturowsg i koniecznos¢
tolerancji oraz zrownowazonej wspolpracy spolecznosci lokalnych. Uczestniczki dostrzegaty
wage tych kwestii na kazdym etapie realizacji projektu i wptywato to niewatpliwie na stopien
rozwijania ich dotychczasowych lub nabywania nowych umiej¢tnosci kulinarnych. Poprzez
poznawanie tradycji kulinarnych Wilenszczyzny Uczestniczki przekonaly sig, ze kwestie
odmiennosci i réznic kulturowych sa szczegolnie wazne w przypadku Wilenszczyzny i
Dolnego Slaska, jako dwdch regiondéw o silnym zréznicowaniu kulturowym, a takze
niezaprzeczalnych urokach, ktoére w literaturze dawnej wstawili dwaj autorzy apoteoz:
Pankracy Geier Vulturinus i Adam Mickiewicz. Udato nam si¢ na warsztatach osiggna¢ stan
swoistego zachwytu nad walorami tych dwéch regionéw, tj. Wilenszczyzny i Dolnego Slaska,
a byt on warunkiem sukcesu w przyswojeniu gtownej mysli, ze odmiennosci sg zaletg 1 warto
je pielegnowac. Ta swiadomos$¢ przetozyla si¢ na umiejetng wspotprace Uczestniczek
wspolnie z wolontariuszami, a grupa ta byla bardzo zr6znicowana wiekowo 1 zawodowo, co

nie przeszkodzilo jej efektywnie pracowac.

Umiejetnosci kulinarne, jakie Uczestniczki nabyty w trakcie projektu, okazaty si¢ dla nich
reprezentacja Kilku grup etnicznych i narodowosciowych. Z niektérymi z nich moja babcia
Weronika miata kontakty w ciggu swego zycia i utrwalita je w kulinariach. Z niektorymi maja
kontakty Uczestniczki. Sg to np. - procz Polakéw - Zydzi, Karaimi, Tatarzy, Niemcy,
Holendrzy, Rosjanie, Czesi, Belgowie.

Niematerialno$¢ dziedzictwa kulinarnego jest bardzo ptynna i ambiwalentna, jak pokazaty
nasze warsztaty. Uczestniczki przyznaly, Ze do realizowania i rozwijania tych umiej¢tnosci, a
tym samym kultywowania tradycji, niezb¢dne sg okreslone przedmioty materialne, np. thuczki
drewniane zamiast ,,blenderow”, tj. rozmaitych elektrycznych robotéw kuchennych, ktore

wyparly dawne przybory i urzadzenia reczne i ewentualnie mechaniczne. Dzigki tradycyjnym



przyborom mozliwe sg praktyki uznawane za tradycyjne, a nie za innowacyjne, nowoczesne
lub wspotczesne. Uczestniczki zauwazyty, ze reczne 1 powolne przetwarzanie surowcow
(pozytkéw) ujawnia¢ moze ich pochodzenie i wysoka lub niska jakos$¢, co szczegdlnie
wyrazne bylo przy tradycyjnym twarogu i oraz kaszy gryczanej wolnej od glifosatu ttuczonej
recznie w mozdzierzu do postaci maki. To wlasnie te materialne przedmioty - tradycyjne
przybory kuchenne - stanowig klucz do tradycji i pamigci. Uczestniczki przyznaly, ze g one
wazne na rowni ze sktadnikami (pozytkami) i przepisami, czyli tre$cig niematerialna, tzw.
kuchnig w rozumieniu systemu wiedzy. Do kuchni w tym rozumieniu Uczestniczki zaliczyty
wiec - procz sktadnikow, receptur kulinarnych - rowniez przybory kuchenne, sposoby
przygotowania i cechy pozytkéw wynikajace z ich tradycyjnej, zrbwnowazonej uprawy.
Wszystko to Uczestniczki zaliczyty do najwazniejszych cech potraw, ktore przygotowywaty,
a czesto przede wszystkim tworzyly (bo jest to rodzaj autorskiej tworczo$ci) oraz odtworzyty

(bo jest to rodzaj historycznego odtworstwa, rekonstrukcji petnej lub czg¢sciowej).

Smaki, zapachy, wyglad, forma, tekstura, rodzaj sktadnikow, to, co niewidoczne, czyli sktad
chemiczny i biologiczny, a takze pelne zaplecze kuchenne w postaci rozmaitych przyboréw i
naczyn oraz siedem stref pozytkéw z otoczenia modelowego domu kresowego - to wszystko
zostalo przez Uczestniczki uznane za najwazniejsze cechy potraw, ktore decyduja o tym, czy
potrawy beda uznane za tradycyjne, czy nie. Brak ktorej$ z cech czynit potrawe mniej
tradycyjna, co Uczestniczki przyznawaty stale w trakcie wszystkich warsztatow. Nawet stroj 1
nakrycie glowy kucharki uznaty za na tyle wazny, ze z warsztatu na warsztat przyjely
wspolng, zaproponowang przeze mnie formule strojow w kolorze biatym 1 ecru oraz z tkanin
naturalnych. Wedtug Uczestniczek wszystkie te kryteria zdecydowaty o catoksztalcie tej
oceny: potrawa tradycyjna. Na nabyte przez panie umiej¢tnosci kulinarne ztozyty si¢ wiec nie
tylko umiejetnosci stricte techniczne, ale tez wiedza i $wiadomos$¢ przestrzenti, a tacznie -
znajomos¢ wszystkich ww. cech. Lacznie ztozyly si¢ one na tzw. tradycyjne umiejetnosci
kulinarne. Gdy zabraknie cho¢by jednej z tych cech, tradycyjne umiejetnosci stabng i
odbiegaja od pelnego ich zakresu 1 wartosci. Z Uczestniczkami wspolnie podsumowaty$my,
ze na tradycyjne umiejetnosci kulinarne sktada si¢ wiedza przede wszystkim o potrawach, o
produktach, oraz 0 pochodzeniu produktow, tj. 0 przestrzeni i metodach upraw (szerzej -

Raport nr 1).

Przemiana surowcow (pozytkow) w produkty i potrawy jest treScig umiejetnosci rolniczych,
rzemie$lniczych, ogrodniczych, kuchennych i wreszcie kulinarnych, a takze przedmiotem

tradycji tychze typow. Przyktadowo: burak jest pozytkiem, ale cukier jest produktem. Jabtko



jest pozytkiem i jednocze$nie produktem, bo jada si¢ jabtka nieprzetworzone, ,,z reki”. Mleko
jest pozytkiem i jednoczes$nie produktem, bo pije si¢ je w tej samej formie, nieprzetworzonej -
w tym przypadku zachodzi wazna zmiana kulturowa i r6znica miedzy kuchnig tradycyjng a
wspotczesng. W tradycyjnej kuchni mleko prosto od krowy wystepuje jako podstawowy
pozytek (surowiec). W kuchni wspotczesnej ten pozytek jest przemystowo zamieniany w
produkt o nazwie mleko, ktory odbiega wlasciwosciami od oryginatu, tj. pozytku, i dla
tradycyjnych kucharek nie jest mlekiem. W tym sensie mleko jest pozytkiem, a bialy ptyn w
kartonach jest tylko produktem, ktory nie speinia kryteriow produktu tradycyjnego. Ta
kluczowa roznica przy$§wiecata nam stale w okreslaniu sposobdéw pozyskania produktow na

warsztaty oraz sposobow przygotowywania potraw.

Uczestniczki przeanalizowaly wspolnie pozytki z siedmiu zaplanowanych stref i przyswoity
towarzyszace im praktyki kulinarne, obrzedy, zwyczaje, obyczaje i rytualy. Najwazniejszym
watkiem, ktory niewatpliwie zaskoczyt Uczestniczki, byt fakt, Zze czynno$ci kuchenne
wykonywaty przewaznie recznie, tj. bez zastosowania robotéw kuchennych - tego typu
praktyki kuchenne sa waznym sktadnikiem tradycji i decyduja o formie i sktadzie wielu
potraw. Uczestniczki zgodzity si¢, Ze jest to wazna kwestia 1 zdarzato si¢, Ze na moje
,»podstepne” propozycje uzycia robota reagowaty emocjonalnie ,,ale po co, przeciez mamy
rece!”. Bylo to dowodem ich akceptacji dla recznego, tj. tradycyjnego wykonywania

czynnosci kuchennych.

Zdobyte umiejetnosci kulinarne Uczestniczki poszerzyly o tto historyczne, tj. opisy
zastosowania potraw w obrzedowosci dorocznej, wraz z zastosowaniem gastronomicznego
nazewnictwa staropolszczyzny i polszczyzny wspotczesnej w rodzimym brzmieniu, gtdéwnie
w odniesieniu do potraw i pozytkow, np. gaszcz i przecier zamiast pesto i hummus, kluski
zamiast pasta, podptomyki zamiast pizza i inne. W poznawaniu polszczyzny kulinarnej
siggaty$my do literatury nawet §redniowiecznej. Uczestniczki chetnie przyswoity historyczne
rodzime okreslenia z dawnej polszczyzny, zwigzane z tradycyjnymi kulinariami,
gospodarstwem domowym, rolnictwem, ogrodnictwem i zyciem rodzinnym, np. chlebnia,
ttuka, zufan, kopnia, raczba, maczyca i inne. Uczestniczki poznaty nowe przepisy kulinarne i

wykonaly nowe potrawy na podstawie starych receptur.

MAJ: Pozytki z ogrodu



Uczestniczki zapoznaty si¢ z listg pozytkow pozyskiwanych tradycyjnie z ogrodow i
przetwarzanych w tworczy i zrownowazony sposob na tradycyjne kulinaria kresowe. Poznaty
bioréznorodnos¢, lokalny genotyp zwierzat hodowlanych i roslin uprawnych oraz sposoby
pozyskiwania zywnosci. Poznaly tematyke ogrodnictwa zintegrowanego, ekologicznego,
biodynamicznego oraz permakultury, jako zrodet zrbwnowazonych pozytkoéw
gastronomicznych. Uczestniczki poruszaty tez czgsto temat masowego importu uprawnych
ro$lin i ras zwierzat hodowlanych, a takze zbyt swobodnej wymiany i dystrybucji nasion
powodujgcej zaburzenie nasiennego genotypu lokalnego. Uczestniczki zwickszyly swoje
umiejetnosci uprawy warzyw poznajac nowe odmiany i otrzymaty ode mnie w prezencie
nasiona zapomnianej, polskiej odmiany fasoli: polska fasola z orzetkiem, w celu wysiania ich
wiosng w swych ogrodach. Wspoélnie utworzytySmy grupe pasjonatek tej odmiany, aby
propagowac ja i uprawia¢ do konsumpcji propagujac i hotdujac w ten sposob dawnym
ogrodniczym staraniom szlachty i chtopow, gdy Polska pozostawata pod zaborami (odmiana
ma ponad 150 lat i ma swoje korzenie w Wilenszczyznie i w Lotwie). Na przyktadzie tej
fasoli Uczestniczki poglebity wiedze i umiejetnosci kulinarne wykorzystujace rdzne rosliny
stragczkowe, jako uznane za najlepsze i przyjete w Unii Europejskiej za potencjalne
alternatywy masowego migsa, ktorego hodowle uznano za szkodliwg na wielu ptaszczyznach.
ZgodzitySmy si¢ wszystkie, ze uprawe warzyw straczkowych nalezy propagowac, a masowa
hodowla migsa szkodzi m.in. kresowej tradycji rolniczej. Korzystajac z zasoboéw z
poprzedniego sezonu Uczestniczki zaprezentowaly swoje umiejetnosci przygotowywania
przetworéw warzywnych i owocowych. Umiejetnosci pan powigkszyty si¢ o zasady
tradycyjnej, manufakturowej, domowej fermentacji mlekowej i octowej warzyw i owocow
oraz kresowych potraw wykorzystujacych produkty fermentowane, tj. na kiszonki, marynaty 1
octy. Uczestniczki podkreslaty rolg fermentacji w codziennym zywieniu i tradycyjnej kuchni
kresowej - rozwingty umiejetnosci fermentacji jako prozdrowotnego i zrOwnowazonego
produktu lokalnego. Uczestniczki wykorzystaly na warsztatach kiszonki zakupione i wtasne w

recepturach tradycyjnych potraw.
CZERWIEC: Pozytki z sadu

Uczestniczki zapoznaly si¢ z lista pozytkéw pozyskiwanych tradycyjnie z sadow i
przetwarzanych w tworczy i zrbwnowazony sposob na tradycyjne kulinaria kresowe.
Uczestniczki zwigkszyly swoja wiedze 1 umiejetnosci kulinarne dotyczace owocow
(pozytkow) z sadow tradycyjnych, tzw. rozproszonych, zabytkowych, chronionych, jako

zabytki rolnictwa, a takze o zrownowazonej hodowli drobiu i bydta potaczonej z tego typu



sadami. Przekazatam Uczestniczkom gléwne zasady hodowli i uprawy w tradycyjnych
sadach. Uczestniczkom byly one nieznane, a sady rozproszone uwazaty za zbedny element
krajobrazu dowodzacy zacofania i wymagajacy eliminacji. Mam nadziej¢, ze udato mi si¢
przekona¢ Uczestniczki, ze jest odwrotnie, ze sady rozproszone, tradycyjne, oraz stare
odmiany owocow jadalnych sg bardzo cennym ogniwem kresowego dziedzictwa kulinarnego,
a takze ogrodniczego i rolniczego, a w tym sensie dziedzictwa kulturowego, wbrew pozorom

silnie materialnego, ale w zakresie pamieci kulinarnej bardzo niematerialnego.

, wobec zaniku tego typu sadow w przestrzeni terenéw wiejskich, sadow realizujgcych
tradycyjnie lokalny genotyp i stanowigcych zrodto pozytkéw gastronomicznych, schronienie
dla drobiu hodowlanego, pozytek dla bydta hodowlanego, ze zwrotnym pozytkiem nawozow
organicznych. Podkreslone zostanie rola fermentacji i pasteryzacji w codziennym zywieniu i
tradycyjnej kuchni kresowej (fermentacja jako produkt lokalny; znaczenie i przypadki
pasteryzacji). Poprzez wykorzystanie tych surowcoéw propagowane beda tradycyjne receptury
potraw. Bedzie omawiane zastosowanie potraw w obrzedowosci dorocznej. Wykonana bedzie
wybrana potrawa wlaczajaca omawiane surowce. Propagowane bedzie nazewnictwo

gastronomiczne staropolszczyzny.
LIPIEC: Pozytki z laki

Uczestniczki zapoznaly si¢ z listg pozytkéw pozyskiwanych tradycyjnie z tak i
przetwarzanych w tworczy i zrOwnowazony sposob na tradycyjne kulinaria kresowe.
Przyblizytam Uczestniczkom watki takarstwa i agrofitocenozy, szczegélnie w zakresie
korzystania cztowieka z pozytkow 13k - potencjalnej Zywnosci konsumowanej w przesztosci.
Uczestniczki poznaty rézne rosliny lokalne 1 rodzime stanowigce dawniej jedzenie, bedace
sktadnikami wielu tradycyjnych potraw kresowych. Wiele Uczestniczek wspominato, Ze starsi
cztonkowie ich rodzin czgsto opowiadali o jedzeniu nieuprawnych roslin, a czasami w
domach pojawialy si¢ potrawy np. z pokrzywa lub szczawiem. Uczestniczki przyswoity
zlozong symbolike zupy szczawiowej oraz zupy z dziewigciu zidl, symbolicznej zupy
germanskiej 1 stowianskiej. Pozytki z taki Uczestniczki potaczyly z pozytkami z ogrodu,
poniewaz watek chwastoéw 1 zidt jadalnych jest dla nich aktualny w zwigzku pracami
ogrodniczymi. Byty zaskoczone, jak wiele lokalnych chwastéw dawniej jadano. Poprzez
wykorzystanie tych surowcow przygotowaty tradycyjne potrawy. Omawiane byto
zastosowanie tych roslin w obrzgdowosci dorocznej, a takze znaczenie dzikich owocow

lesnych oraz kalendarz ich zbioru.



SIERPIEN: Pozytki z pola

Uczestniczki zapoznaly si¢ z listg pozytkéw pozyskiwanych tradycyjnie z pol i
przetwarzanych w tworczy i zrbwnowazony sposob na tradycyjne kulinaria kresowe. Poznaty
kolejne zagadnienia z zakresu wspomnianej na poprzednim warsztacie agrofitocenozy, czyli
korzystania cztowieka ze srodowiska rolnego, rowniez w zakresie tzw. chwastow, tj. roslin-
intruzéw, ktére dawniej (tradycyjnie) stanowity zywnos$¢, czyli pozytek gastronomiczny. Na
warsztacie Uczestniczki poznaty cztery podstawowe typy symbolicznych, obrzgdowych
potraw zbozowych: piernik, pierdg, placek, chleb. Udziatl wziety tez wolontariuszki z Gruzji i
Omanu, co byto dobrg okazja do opowiesci o genezie zb6dz jako pozytkow pochodzacych z
Bliskiego Wschodu. Uczestniczki zapoznaty si¢ z nieznanymi im dotychczas gatunkami zb6z
archaicznych i tradycyjnych, zapomnianych, takich jak ber, tatarka, manna, krzyca, samopsza,
orkisz, ptaskurka, owsy, archaiczna kukurydza, a takze tradycyjnymi sposobami obrobki zb6z
I przyrzadzania wypiekow, tacznie z typami mtyndéw i ich znaczeniem dla dziedzictwa
kulinarnego. Wiedza ta byta dla Uczestniczek bardzo cenna, co wielokrotnie podkreslaty,
poniewaz od dtuzszego czasu nosity si¢ z zamiarem nauczenia si¢ wypiekania chlebéw na
zakwasie, a przede wszystkim zrobienia zakwasu. Niektore Uczestniczki przyniosty swoje
zakwasy 1 pordwnaty$my je, a nast¢gpnie zmieszaly$my je i podzielity§my na porcje, ktore
Uczestniczki wziety do domoéw celem dalszego hodowania zakwasu. Uczestniczki z radoscia
przygotowaty kilka rodzajow kwaszonego ciasta chlebowego. Kazda z Uczestniczek z
radoscig zabrata ciasto do domu, aby upiec tam chleb. Drugim gléwnym punktem warsztatu
byto wspoélne, spoteczne (grupowe) przyrzadzanie pierogdw ruskich, ktdra to czynnosé
bardzo zintegrowata Uczestniczki oraz Wolontariuszy. Poprzez wykorzystanie tych pozytkow
z pola, glownie maki i kasz, Uczestniczki poznaty receptury tradycyjnych potraw.
Przygotowaty tez ciasto piernikowe wedtug tradycyjnych wilefiskich i dolnoslaskich
przepiséw, aby pozostawi¢ je w domach do dojrzewania 1 wykorzysta¢ na listopadowym,
przed$wigtecznym warsztacie, na ktorym planowane byto pieczenie tradycyjnych piernikow

figuralnych i przyprawowych.
WRZESIEN: Pozytki z lasu

Uczestniczki zapoznaly si¢ z listg pozytkow pozyskiwanych tradycyjnie z lasow (lasu, boru,
zagajnikow, mtodnikow itp.) i przetwarzanych w tworczy i zrownowazony sposob na
tradycyjne kulinaria kresowe. Warsztat, a takze spacer do lasu, przyblizyt Uczestniczkom

szeroki zakres lokalnej bior6znorodnosci, genotypu i tradycyjnych, a jednocze$nie



zrownowazonych sposobow pozyskiwania zywnosci le$nej, zardbwno zwierzecej, jak 1
roslinnej 1 z rodziny grzybow. Waznym punktem tego spotkania byta wycieczka do lasu oraz
objasnienie Uczestniczkom potencjalnych pozytkéw lesnych, ktorych pozyskiwanie w matej
skali prywatnej nie narusza dobrostanu zasobow lesnych - byto to szczegolnie wazne w
kontekscie cennych kompleksow lesnych na terenie gminy Wlen, a przede wszystkim gradow,
wielogatunkowych laséw lisciastych chronionych w formie rezerwatu przyrody Goéra
Zamkowa. Uczestniczki wyrazity zainteresowanie, aby pospolite, acz cenne uzytkowo rosliny
przenosi¢ do swych ogrodoéw i okolic swych domdow, aby moc tatwiej 1 czgsciej korzystac z
tych pozytkow. OmoéwitySmy szczegoty i reguly legalnego pozyskiwania pozytkéw lesnych w
formie zbieractwa, lowiectwa, bartnictwa, myslistwa, rybotowstwa itp., czyli praktyk, ktore
dawniej stanowity tradycyjne zrodta zywnosci, pozytkow kulinarnych. Poprzez
wykorzystanie tych surowcow Uczestniczki poznaty tradycyjne, historyczne receptury.
Uczestniczki poznaty zastosowanie tych potraw w obrzedowosci dorocznej. Aby poszerzyé
umiejetnosci zbierackie i wiedze¢ kulinarng Uczestniczek zaprezentowatam produkty
zbieractwa i domowego, tradycyjnego, rekonstruktorskiego przetworstwa: oskota
fermentowana, ocet zywy z atyczy, plaster miodu, suszone grzyby, marynowane pgdy sosny,
proch barszczowy (mielone nasiona), marynowane noski klonowe, ptatki rozy ucierane z
cukrem, midd od dzikich pszczoét z Indii, ocet z kwiatow dzikiego bzu, ocet z dzikich jabtek,
marynowane paczki klonowe, syrop z derenia. W warsztacie wzigli tez udziat wolontariusze
pochodzacy z kilku miejscowosci Polski, ktorzy wniesli dodatkowe watki tradycji

kulinarnych swych rodzin i wymienili doswiadczenia z Uczestniczkami.
PAZDZIERNIK: Pozytki z zagrody

Uczestniczki zapoznaty sie¢ z listg pozytkow pozyskiwanych tradycyjnie z zagrody
(gospodarstwa, kurnika, obory itp.) i przetwarzanych w twoérczy i zrownowazony sposob na
tradycyjne kulinaria kresowe. Niektore z Uczestniczek prowadza gospodarstwa rolne lub
agroturystyczne, a wszystkie prowadza przydomowe ogrody spozywcze, w ktorych uprawiaja
warzywa. Niektore Uczestniczki hodujg zwierzeta dostarczajace pozytkoéw kulinarnych,
przede wszystkim jaj i mleka, z ktorego wytwarzane sg twarogi i sery. Uczestniczki
zaprezentowaly swoje umiejetnosci przetwarzania tych pozytkéw oraz poznaly dawne,
historyczne sposoby wykorzystania nabialu i migsa. Przyznatly, Ze wazny jest aspekt
zrownowazonej hodowli zwierzat i dobrostanu zwierzat, problematyki legalnego uboju, a
takze weganizmu i wegetarianizmu, szczegolnie w kontekscie masowych hodowli

szkodliwych dla §rodowiska i1 niekorzystnych dla zdrowia. Uczestniczki lepiej poznaty



sposoby naturalnego i tradycyjnego konserwowania migs (suszenie, wedzenie, solenie,
marynowanie, wekowanie, kiszenie itp.) stosowane w kuchni staropolskiej zapoznajac si¢ z
trescig starych polskich ksigg kuchmistrzowskich. W warsztacie wzigli tez udziat
wolontariusze pochodzacy z kilku miejscowosci Polski, ktoérzy wniesli dodatkowe watki

tradycji kulinarnych swych rodzin i wymienili dos§wiadczenia z Uczestniczkami.
LISTOPAD: Pozytki z wéd

Uczestniczki zapoznaty si¢ z listg pozytkéw pozyskiwanych tradycyjnie z z wod (rzek,
strumieni, jezior, stawow, morz) i przetwarzanych w tworczy i zrbwnowazony sposob na
tradycyjne kulinaria kresowe. Uczestniczki zapoznaty si¢ z zagadnieniami biordéznorodnosci,
lokalnego genotypu i pozyskiwania ryb i innych pozytkéw wodnych. Poznatly reguty
zréwnowazonego wedkarstwa i rybotowstwa. Wyrazily konieczno$¢ pielegnowania
tradycyjnego wedkarstwa integrujacego rodziny i spotecznos$ci lokalne. Wykonaty tradycyjne
potrawy wedhug historycznych receptur znanych z mojej rodziny i z kuchni staropolskie;j,
barokowej i klasycystycznej. Zwigkszyly swoje umiejetnosci w zakresie tradycyjne;j
obrzedowosci dorocznej, ktdrg poznawaty przez wszystkie siedem warsztatow. Wykonaty
tradycyjne potrawy kresowe i dolnoslaskie wiaczajace pozytki listopadowe. Warsztat
listopadowy, jako ostatni w projekcie i przed$wigteczny poswiecitySmy takze na zapoznanie
Uczestniczek z zasadami wypieku piernikow w tradycyjnym stylu. Poznaty potrawg z tradycji
kuchni kresowej dotyczacej Swiat Bozego Narodzenia i taczacej dwa pozornie sprzeczne
produkty: piernik i rybe, a takze na dolno$laska odmiane tej potrawy laczaca pozytki z pola
(jeczmien w postaci stodu i piwa), z zagrody (mi¢so, kietbasa, migsa) i z wod (ryby) z
piernikami w formie sosu piwno-piernikowego. Sos ten taczy potrawy Kreséw i Dolnego
Slaska i byt wazny w obu regionach: w tradycji Kresow byta to ryba w szarym sosie, a
Dolnego Slaska - kielbasa z sosem, ziemniakami i kapusta kiszona. Sos byt ten sam w sensie
idei: miesny wywar z dodatkiem piernika oraz wina (Kresy) albo piwa (Dolny Slask).
Uczestniczki zapoznaty si¢ tez z zasadami staropolskiej dietetyki humoralnej, a takze z
problemem zanieczyszczenia ryb dostepnych w masowym handlu. W warsztacie wzi¢li tez
udzial wolontariusze pochodzacy z kilku miejscowosci Polski, ktorzy wniesli dodatkowe

watki tradycji kulinarnych swych rodzin i wymienili do§wiadczenia z Uczestniczkami.

Poszczegbdlnym pozytkom (surowcom) odpowiadaty produkty, ktorych wybor byl oparty o

sezonowos¢ 1 pory roku:



MAJ - OGROD: warzywa straczkowe, warzywa korzeniowe, warzywa cebulowe,
warzywa liSciowe, ziota uprawne, miody pasieczne itp. oraz wybrane produkty
importowane (np. przyprawy).

CZERWIEC - SAD: owoce pestkowe (jabtka, gruszki, sliwki, wisnie itp.), owoce
mi¢kkie (maliny, jezyny, poziomki itp.), orzechy i nasiona (wtoskie, laskowe,
stonecznik, pestki pestkowcdw itp.) itp. oraz wybrane produkty importowane (np.
przyprawy).

LIPIEC - LAKA: ziota nieuprawne (w tym chwasty, rosliny inwazyjne), byliny,
krzewy, korzenie, mchy, porosty, grzyby, owoce, kwiaty, nasiona jadalne, liscie,
miody takowe dzikich pszczot i trzmieli itp. oraz wybrane produkty importowane (np.
przyprawy).

SIERPIEN - POLE: zboza, pseudozboza, dzikie trawy jadalne, kasze, bulwy
(ziemniaki), rosliny strgczkowe, nasiona ro$lin oleistych itp. oraz wybrane produkty
importowane (np. przyprawy).

WRZESIEN - LAS: dziczyzna, kora i tyko, ziola bylinowe, grzyby, porosty, mchy,
nasiona i orzechy (np. buczyna), jagody i owoce, miody le$ne dzikich pszczoét z barci
lub dziupli, paczki drzewne, kasztany lesne itp. oraz wybrane produkty importowane
(np. przyprawy).

PAZDZIERNIK - ZAGRODA: mieso, thuszcze (smalec, masto, 16j, sadto), drob,
nabiat (jaja, mleko, §mietana, serwatka, maslanka, kefir, jogurt) itp. oraz wybrane
produkty importowane (np. przyprawy).

LISTOPAD - WODY: ryby, skorupiaki (raki, slimaki, matze stodkowodne, zotwie

wodne), ro$liny wodne, ptactwo wodne itp. oraz wybrane produkty importowane (np.

przyprawy).

Lacznie zatem, wiedza o ponizszych cechach jest wymagana do tego, aby stworzy¢ potrawe

mogacag by¢ uznana za tradycyjng, a niniejszy raport podsumowuje wnioski po analizie tej

wiedzy u Uczestniczek przed i po warsztatach. Do dyspozycji mialy$my rozmaite potrawy

tradycji kulinarnej Wilenszczyzny komponowane z ww. tradycyjnych pozytkéw i wynikajace

z tradycyjnego sposobow ich pozyskiwania:

MAJ - OGROD: satatki, zapiekanki, zupy, polewki, farsze, szalsza, musztardy,

gaszcze, salsy, szpinaki, potrawki, pierogi, gaszcze (przeciery) warzywne, produkty
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fermentacji mlekowej (kiszonki), produkty fermentacji octowej (octy
niskoprocentowe), kondymenty, oleje itp.

e CZERWIEC - SAD: przetwory stoikowe (konfitury, dzemy, powidta), przetwory
beczkowe, soki tloczone, komputy, octy, infuzje, intrakty, tinktury, marynaty, susze,
pastyty, julepy, kisiele, leguminy, konfekty, musztardy itp.

e LIPIEC - LAKA: ggszcze, smaruchy, gotabki, zapiekanki, potrawki, breje, szatsza,
zupy, polewki, farsze, placki, napoje, octy itp.

e SIERPIEN - POLE: chrupki, bulki, chleby, suchary, grzanki, kotacze, pierogi,
pierniki, pieprzniki, biszkokty, miodowniki, podptomyki, breje, gaszcze, przeciery,
smaruchy, kasze, krupki, kluski, knedle, farsze, zapiekanki, torty, ciasta, babki,
krochmale, oleje zimnottoczone, napoje zbozowe, octy zbozowe, musztardy itp.

e WRZESIEN - LAS: pieczyste, zapiekanki, migso z rusztu, sztuki mig¢sa, kietbasy,
potrawki, zupy, polewki, rosoty, salatki, sosy, gaszcze, przeciery, pasztety, bigoski,
bigosy, napoje i octy z owocow lesnych, mastyks itp.

e PAZDZIERNIK - ZAGRODA: zupy, polewki, rosoty, breje, galarety, auszpiki,
bigoski, kiszonki, wedzonki, marynaty, potrawki, kietbasy, salcesony, sery, twarogi,
omlety, jajecznice itp.

e LISTOPAD - WODY: zupy rybne i skorupiakowe, polewki, galarety, auszpiki,

potrawki, salatki, sosy, gaszcze, uciery, ryby z rusztu itp.

Z powyzszych potraw do realizacji wybraly$my potrawy dostosowane do mozliwo$ci miejsca,
czasu 1 budzetu realizacji. Wczesniej przyjete kryteria podyktowaty wybor potraw
tradycyjnych znanych mi z mojej rodzinnej kuchni kresowej pielggnowanej przez moja babcig

Weronike, a nastgpnie moich rodzicow i mnie.

W ramach warsztatow wykonatySmy wiec konkretne potrawy, przy ktorych Uczestniczki
doskonality swoje umiejetnosci kulinarne, zwigkszaty swoja wiedzg z zakresu tradycji
jedzeniowych oraz pogtebiaty swoja sSwiadomos¢ roli praktyk kulinarnych w kulturze

tradycyjnej: WYMIENIC POTRAWY i przy nich umiejetnosci

e MAJ/ Pozytki z ogrodu: barszcz Sredniowieczny, gaszcz barokowy, gotabki ziotowe,
szalsza, polska fasola z orzetkiem, bliny, podplomyki ziotowe
e CZERWIEC / Pozytki z sadu: chtodnik, pastyta, racuchy z owocami, bzoniada, kawa,

biszkopt z truskawkami, nalesniki z serem i rodzynkami
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e LIPIEC / Pozytki z taki: torty dyplomatyczne (masy: truskawkowa, kawowa,
orzechowa), kwiaty jadalne, herbata, napary ziotowe

e SIERPIEN / Pozytki z pola: ziarna, maki, zakwas chlebowy wypieki przasne, chleb
kwaszony, stowianskie chleby plackowe ziotowe i zbozowe, pierogi, sakiewki, bliny,
podptomyki, powidia na okrase, kawa zbozowa

e WRZESIEN / Pozytki z lasu: peczak jeczmienny z grzybowym sosem, nalesniki
zytnio-orkiszowe, owoce lesne, dzikie ziota jadalne, grzyby marynowane, zywy ocet
niskoprocentowy z owocoOw (sobota u Agaty, pigtek w oksit)

e PAZDZIERNIK / Pozytki z zagrody: cepeliny w dwoch wersjach: z twarogiem i
migsem wieprzowym, twardg z mleka krowy rasy Polska czerwono-biata, sery
podpuszczkowe, zsiadte mleko, maslanka, serwatka, smalec wieprzowy, boczek

e LISTOPAD / Pozytki z wod: ryby w szarym sosie, pierniki figuralne.

Dla sprecyzowania nabytych przez Uczestniczki nowych umiejetnosci kulinarnych wazne
bylo tez okreslenie sposobow pozyskania produktow z poszczegolnych pozytkow, czyli

droga:

e uprawy i zbioru plonow z wiasnych ogrodéw,
e uprawy i zbioru plonéw z wilasnych pdl,

e zakupow w sklepach,

e zakupow na lokalnym targu rolnym,

e zakupy bezposrednio od lokalnych rolnikow,
e 7zbieractwa, fowiectwa, wedkarstwa,

e wymiany mi¢dzysasiedzkiej, rodzinnej 1 kolezenskiej.

Poza praktycznymi umiejetnosciami przyrzadzania potraw Uczestniczki poglebity tez

umiejetnosci:

e wyszukiwania przepisow w mediach i literaturze historycznej,

e odrozniania i preferowania sktadnikow lokalnych od importowanych,

e analizowania i thumaczenia receptur historycznych zawartych w zabytkowych
polskich ksiggach kuchmistrzowskich,

e analizy domowych, lecz cudzych i archaicznych receptur kulinarnych,

e analizowania list sktadnikow potraw, szukania wspotczesnych zamiennikow,

sposobow unikania masowych, importowanych i wysoko chemizowanych sktadnikow,
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e analizy etykiet opakowan fabrycznych,

e sposobow obrobki sktadnikow i przygotowania potraw,

e analizy listy przybordéw i urzadzen niezbednych do przygotowania potraw,

e sposobow przygotowania stotu biesiadnego, nakrywania go do biesiady oraz
porzadkowania pomieszczenia biesiadnego i1 kuchni po biesiadzie (0szczednos¢ wody,
gospodarowanie odpadkami, zuzycie energii),

e sposobow zamawiania produktoéw spozywczych, wyboru zrodet produktow w celu
propagowania zakupow u lokalnych rolnikow 1 przetworcow,

e sposobow uprawy warzyw i owocow, hodowli i ras zwierzat, gatunkoéw ryb i
skorupiakow lokalnych,

e technik przetworstwa serowarskiego, warzywnego (kiszonek), owocowego (octy
zywe), piekarniczego (zakwas, chleby na zakwasie) i innych technik bazujacych na
podstawowych rodzajach domowej fermentacji i prozdrowotnych sktadnikach
probiotycznych,

e zasad racjonalnego i zrOwnowazonego zywienia oraz relacji migdzy wyzywieniem a
sprawnoscia fizyczna, uroda i relacjami spotecznymi,

e zasad tradycyjnego i historycznego wyzywienia konstruujacego polskie dziedzictwo
kulinarne jako niematerialne dziedzictwo kulturowe,

e ustawiania mebli biesiadnych (stol, krzesta, pomocniki), aranzacji $wiatta 1 innych
Zsad proksemiki z korzyscia dla przebiegu spotkania, wlacznie z przyuczeniem
mlodziezy (wolontariuszy),

e doboru strojow do prac kuchennych i zasiadania przy stole oraz zasad spojnosci
wizerunku grupy kolezenskiej,

e regul udanej biesiady (wspolne zaczynanie i konczenie, poranne celebrowanie
wspolnego positku, zbiorowe pamiagtkowe zdjecia biesiadnikow,

e wspotuczestnictwa w gromadzeniu przyborow i urzadzen oraz dzieleniu si¢
produktami (pozytkami) z wtasnych gospodarstw w ramach tradycyjnie rozumiane;j i

bezinteresownej pomocy sasiedzkie;.

Uczestniczki niejednokrotnie przyznawaty, ze umiejetnosci kulinarne, ktore nabyty w trakcie
projektu, stanowig szczegbdlny rodzaj mentalnej (pamigciowej) i manualnej (technicznej) bazy
pamigci kulinarnej 0 charakterze indywidualnym i zbiorowym. Bez praktycznych

umiejetnosci kulinarnych nie sposob kontynuowac¢ tradycyjnych praktyk kulinarnych, dlatego
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uznajemy je za tak wazne w procesie pielggnowania i wspottworzenia niematerialnego

dziedzictwa kulturowego, ktérego czgsécig sg tradycje kulinarne.

Szczegdlnie integrujacym watkiem warsztatow byto wspdlne wykonywanie wypiekow, np.
dolnoslaskich piernikow figuralnych, tortow oraz zakwasu chlebowego i chlebow. Niektore
Uczestniczki przyznaty, ze dzigki warsztatom pierwszy raz odwazyty si¢ podejs¢ do tych
wypiekow, ktore uwazaty za trudne. Uczestniczki podkreslaty, ze wyjatkowo cennym dla nich
rezultatem warsztatéw byto poznanie wielu ciekawych potraw i sktadnikow, odkrycie
zapomnianych smakoéw czystych, tradycyjnych produktow pozyskanych z matych
gospodarstw, przypomnienie sobie smakow dziecinstwa, zapoznanie si¢ ze zbieractwem
nieuprawnych roslin jadalnych znanych im z otoczenia i dziecinstwa, lecz nie
konsumowanych oraz poznanie wielu faktéw z historii kulinariéw i rolnictwa, ktore

przekazywatam im sukcesywnie przez siedem miesigcy.

Zdobyte umiejetnosci Uczestniczki zaprezentowaly na finalowym spotkaniu w Goscincu
Kresowych Smakéw we Wleniu. W oparciu o program warsztatow i wlasne preferencje oraz
produkty dostarczone w ramach projektu Uczestniczki przygotowaty potrawy wysokiej
jakosci 1 z troska o zapewnienie lokalnych sktadnikéw, co zblizyto finatowy jadtospis do

rekonstrukcji dawnych potraw i jednocze$nie tradycyjnych, manufakturowych pozytkow.

Na finatowg prezentacje nasz zesp6t - Uczestniczki, Wolontariusze i ja, jako prowadzaca -

przygotowat nastgpujace potrawy i produkty:

e g3szcz selerowo-SzCzawiowy

e gaszcz czosnkowy Kiszony

e polska fasola z orzetkiem

e pastyly owocowe o czterech smakach
e tort dyplomatyczny warstwowy

e pierogi ruskie

e bliny gryczane

e chleb zytnio-orkiszowy na zakwasie
e dolnoslaskie pierniki figuralne

e dolnoslaskie pierniki przyprawowe

e kielbasa w sosie piwno-piernikowym

e peczak jeczmienny gotowany na sypko
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kasza gryczana z sosem grzybowym
powidla z owocow lesnych

grzyby marynowane

twarog tradycyjny z mleka zsiadlego
boczek wedzony

jaja wiejskie na twardo

Zgromadzeni w Gos$cincu goscie przyznali, ze potrawy przygotowane przez Uczestniczki byty

bardzo interesujace i smaczne. Dzigki prezentacji go§cie rowniez zapoznali si¢ z kresowymi

tradycjami kulinarnymi przeniesionymi na teren Dolnego Slaska w pamigci rodzin niektorych

Uczestniczek i mojej. Podczas spotkania odbylo si¢ wiele cieckawych rozmow, ktore utrwality

przekonanie naszego projektowego zespotu, ze tradycje kulinarne i szeroko rozumiana pamigé

kulinarna sg trwatymi tagcznikami spotecznymi oraz wazkimi sktadnikami niematerialnego
dziedzictwa kulturowego, a sztuka kulinarna - wiedza, umiej¢tnosci, do§wiadczenie - Est

narzedziem utrwalania tej pamigci 1 tym samym kultywowania tradycji.

Opracowanie: Anna Ruminska, grudzien 2019
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