Raport nr 3 nt. rolnictwa i ogrodnictwa w matej skali jako narzedzi transportu tradycji

kulinarnej

Opracowanie: Anna Ruminska; rola w projekcie: Mistrz Tradycji

Wlen, grudzien 2019 r.

*k*x

Niniejszy Raport nr 3 jest jednym z trzech Raportow podsumowujacych realizacj¢ projektu
,Dowadd Osobisty. Przeniesione Smaki. Kresy” zrealizowanego przez Osrodek Kultury,
Sportu i Turystyki we Wleniu, w ktorym petnitam funkcje Mistrza Tradycji, przygotowatam i
prowadzitam siedem warsztatow kulinarnych wraz z ich podsumowaniem oraz finatowa
prezentacja kulinarng w zaaranzowanym Goscincu 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
dziatania. W projekcie podkreslitam bowiem zaréwno walory niematerialne (pamig¢,
$wiadomo$¢, tozsamo$¢ itp.), jak i przestrzenno-materialne (przestrzen, otoczenie,
architektura, wnetrza, przedmioty, rzemioslto) - sg to komplementarne narzedzia
konstruowania dziedzictwa niematerialnego i tradycji lokalnej przeniesionej w smakach z
Kresow Wschodnich na Dolny Slask, a konkretnie do gminy Wlen (terytorium realizacji
projektu). Uczestnikami projektu okazaty sie 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 (o tym szerzej
- Raport nr 2). Podstawa do niniejszego opracowania byta realizacja warsztatow oraz niektore
dokumenty i literatura zwigzane z Wilenszczyzna, moja rodzing oraz gming Wlen i Dolnym

Slaskiem.

W Raporcie nr 3, podsumowujac rozmowy odbyte z Uczestniczkami w trakcie realizacji
projektu, analizuj¢ nie tylko rezultaty realizacji warsztatow, ale tez role drobnoobszarowego
rolnictwa i ogrodnictwa w transporcie tradycji kulinarnych pomiedzy Wilenszczyzng i
Wilenszczyzng. Kilka Uczestniczek prowadzi gospodarstwa rolne i agroturystyczne, a
wszystkie prowadzg ogrody spozywcze. Dlatego zgodnie stwierdzitySmy wraz z
Uczestniczkami koniecznos$¢ prowadzenia tego typu aktywnosci, aby poprawic stan

znajomosci tradycyjnych praktyk kulinarnych obejmujacych réwniez prowadzenie ogrodow i



gospodarstw. Dyktuje to konieczno$¢ wykonania profesjonalnej analizy, dokumentacji i
badan terenowych, nt. poziomu zachowania ogrodéw, pol, sadéw i zagrod w terytorium
realizacji projektu, tj. w gminie Wlen, poniewaz sa to tradycyjne pozytki kulinarne
dostarczajace spotecznosci lokalnej surowcow kulinarnych oraz surowcéw rekodzielniczych
zwigzanych z kulinariami. Zachowanie dobrej kondycji tych stref, ujetych w projekcie w
siedem stref pozytkow, moze znaczaco przyczynic si¢ do znajomosci i kultywowania tradycji
kulinarnych, ktére wprost przektadaja si¢ na relacje spoteczne, nawyki zywieniowe oraz na
dobrg kondycje przestrzeni i krajobrazu. Wszystko razem moze przetozy¢ si¢ bezposrednio na
wzrost swiadomosci lokalnej i grupowej samooceny wspolnoty lokalnej, jako potencjalnego
gospodarza wydarzen turystycznych. W Gminie Wlen wydaje si¢ to konieczne i pilne oraz
wpisuje sie w zapisy Strategii Rozwoju Gminy na lata 2015-2022 w zakresie wzrostu
swiadomosci ekologicznej mieszkancow, wspierania edukacji, rozwoju kultury, obnizenia
poziomu bezrobocia, rozwoju gminnej infrastruktury i stymulowania transformacji obszarow
wiejskich. Tematyka tradycji kulinarny w szerokim rozumieniu, tj. wraz z towarzyszacymi im
tradycjami rolniczymi i rzemieslniczymi, ma scisty zwiazek z faktem, ze okoto 34%
powierzchni gruntow gminy stanowig grunty rolne (ok. 3000 ha). Zgodnie stwierdzitysmy z
Uczestniczkami, ze powinny mie¢ one przetozenie na wysoka jakos¢ lokalnych produktow
spozywczych i tym samym kultywowanie pamieci kulinarnej Kresow w gminie Wlen.
Dodatkowym atutem jest Park Krajobrazowy Doliny Bobru, lesny rezerwat przyrody Goéra
Zamkowa i tereny Natura 2000. Tradycje kresowych dworéw sa i moga nadal by¢
kultywowane przez gospodarstwa agroturystyczne, ktorych w gminie Wlen zgtoszonych jest
11 (wg Strategii Rozwoju Gminy Wlen na lata 2015-2022). Gospodarstwa tego typu sa lub
moga by¢ kontynuacja modelowego domu kresowego. Tradycje kulinarne nie sa ujmowane
jako atrakcja turystyczna, a mogtyby by¢, m.in. w kontekscie liczby udzielanych noclegow
(wg Strategii Rozwoju Gminy: prawie 6000 noclegow w 2014 r.). Jednak specjalisci
dowodzg, ze poziom rozwoju funkcji turystycznych jest w gminie bardzo niski, ale powoli
wzrasta (rosnie liczba turystow zagranicznych). Niesie to szanse rozwoju turystyki kulinarnej,
bardzo obecnie popularnej. Prawie 60% ludnosci gminy zamieszkuje tereny wiejskie (ok.

2600 o0s.), ale liczba ludnosci powoli spada.

Przeprowadzone warsztaty doprowadzity do podniesienia wiedzy, $wiadomosci, umiejetnosci
i doswiadczen kulinarnych, do zwiekszenia integracji spotecznej i do podniesienia
swiadomosci warto$ci wtasnych zasobow lokalnych opartych na tradycjach kulinarnych 1

pamigci gastronomiczne;j.



Dzigki realizacji siedmiu warsztatow naszemu zespotowi udato si¢ zwickszyc¢:

e wiedze i umiejetnosci manualne Uczestniczek w zakresie technik ogrodniczych jako podstawy
umiejetnosci kulinarnych i narzedzia transportu tradycji kulinarnych,

o wiedze Uczestniczek nt. zasobow lesnych oraz legalnych i zréwnowazonych sposobdw korzystania z
pozytkow lesnych,

e rozwoj lokalnych kontaktow z dostawcami legalnej i wysokiej jako§ciowo, tradycyjnej zywnosci jako

plonéw zbieractwa, fowiectwa i bartnictwa.

W trakcie warsztatow sukcesywnie Uczestniczki wykonywaty mentalng makietg przestrzenng
modelowego domu kresowego. Celem tego dziatania byta trojwymiarowa i fizyczna
wizualizacja przestrzeni otoczenia modelowego domu, ukazania elementow otoczenia, ktore
stanowig strefy pozytkow. Uczestniczki przeniosty wyobrazenia i pami¢¢ o dworkach na
tworzywo materialne, tj. papier i tekture stosujac technike rysunku i modelarstwa - makiety
mentalnej, tj. nieskalowanej. Dzi¢ki wykonaniu makiety Uczestniczki, a takze goscie
finatowego Goscinca, mogli zobaczy¢ fizyczny model stref siedmiu pozytkow, inaczej
mowigc uwidoczniono, skad pozyskiwana byta i moze by¢ tradycyjna, zrownowazona, dobra,
czysta i uczciwa zywnos$é. Naszemu zespotowi udato si¢ uswiadomi¢ Uczestniczkom, ze
nierozerwalnym sktadnikiem tradycji jest przestrzen pozytkéw, a dopiero potem one same,
produkty spozywcze. Przestrzen za$ buduje §wiadomo$¢ lokalng 1 poczcie wartosci miejsca, w
ktorym sie mieszka - w tym sensie przestrzen domu buduje genus loci, duch miejsca, tto
niematerialnego dziedzictwa kulturowego, ktorego cze¢scia jest dziedzictwo kulinarne.
Uczestniczki, tworzac W tekturowej (w duzej czesci z materiatow z odzysku) makiecie siedem
stref modelowego domu kresowego, przekonaty sig, jak wazna dla tradycji kulinarnej jest
réwniez wazny dom jako przestrzen, obejscie, zagroda, folwark, wioska, gospodarstwo -
otoczenie budynku wraz z nim, a nie wyltacznie on sam. Poszczeg6lne dziatania projektowe
(siedem "warsztatow z pozytkiem") uswiadomity Uczestniczkom bogactwo i wspdlnote
pozytkoéw gastronomicznych pochodzacych z fizycznej przestrzeni "modelowego domu
kresowego": ogrodu, sadu, taki, pola, lasu, zagrody, wod, ujetych w opozycji "swoj-obcy",
czyli z podkresleniem roli kulinariow swojskich oraz importow kulinarnych tworzonych z
udziatem sktadnikow obcego pochodzenia. Dla Uczestniczek i dla projektu, a takze dla mnie,
jako Mistrza Tradycji, rozr6znienie miedzy tymi dwiema grupami pozytkow - obcych i
swojskich - byto bardzo wazne. Uczestniczki zwiekszyly swoja swiadomos¢ tego, ze obydwie
te grupy pozytkow budujg catoksztatt dziedzictwa kulinarnego Kresow, a tym samym

Uczestniczek, jako jednostek, oraz ich rodzin.



W czasie warsztatow wspolnie z Uczestniczkami stale miaty$my na uwadze przestrzenne
strefy pozytkéw, z ktorych pochodzity sktadniki przygotowywanych potraw. Najbardziej
istotne byto pochodzenie konkretnych produktéw i sposoby ich pozyskiwania:

pozyskanie produktow z wiasnych ogrodéw i sadow,
pozyskanie produktow z wiasnych pol uprawnych,
zakupy produktéw w sklepach,

zakupy produktéw na lokalnym targu rolnym,

zakupy produktow bezposrednio od lokalnych rolnikow,

pozyskanie produktow tzw. dzikich ze zbieractwa, fowiectwa i wedkarstwa,
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mig¢dzysasiedzka, rodzinna i kolezeniska wymiana produktow.

Wiele razy Uczestniczki uzyczyty pozytkéw z wiasnych ogrodow, sadoéw i pol uprawnych - to
byta realizacja punktu 1. i 2. W celu zapewnienia tradycyjnej formuty potraw wiele
produktow kupowatysmy na lokalnym targu rolnym i wprost od lokalnych rolnikow w
gospodarstwach z certyfikatem zgodnosci (ekologicznych). Zapewnitysmy tak realizacje
punktu 4. i 5. Las i wody byty zrodtem pozytkéw tzw. dzikich, wykluczajacych zakup, wigc
pozyskatysmy je dzieki uzyczeniu znajomych i sagsiadéw - punkt 6. i 7. Najmniej uzywatysmy
produktow kupionych w zwyktych sklepach (realizacja punktu 3.) - dotyczyto to gtéwnie
produktow importowanych (przyprawy korzenne) i sezonowych (np. ttuszcze) oraz
przyboréw. Rowniez w tym przypadku staraty$my si¢ zachowac¢ najwyzsza, tzn. tradycyjna
jakos¢ produktow wybierajac te certyfikowane, ekologiczne, co w przypadku importow
okazato si¢ trudne. W celu przyblizenia Uczestniczkom lokalnej sieci zakupowej
kupowatysmy tez produkty w lokalnych piekarniach i warzywniakach.

Tryb dokonywania zakupow oraz gromadzenia produktéw na potrzeby warsztatow
uswiadomit Uczestniczkom ztozonos¢ systemu zywnosci. Wobec niskiej wiedzy
Uczestniczek o mozliwosciach pozyskania tradycyjnych, lokalnych, naturalnych produktow w
miejscach innych niz sklepy, konieczna okazata si¢ moja koordynacja w realizacji takich
zakupow, ktore zapewnig oczekiwang zgodnosé z tradycja kulinarng kresow. Konieczne
okazato si¢ rowniez moje zapoznawanie Uczestniczek z poszczegolnymi produktami z oferty
lokalnych rolnikow, z ich mozliwym zastosowaniem i sposobami przechowywania (to bardzo
wazny aspekt poruszony przez Uczestniczki!). Pryz tej okazji wiedza Uczestniczek nt.
lokalnych sieci sprzedazy i zakupow ogromnie si¢ zwigkszyta wraz ze wzrostem wiedzy o
potencjalnych produktach spozywczych, o ktorych zastosowaniu Uczestniczki wiedziaty

wczesniej duzo mniej, jak np. o olejach ttoczonych na zimno, niechemizowanych kaszach i



makach, sktadzie prawdziwego lub udawanego twarogu i seroéw podpuszczkowych,

pasteryzowanych kiszonkach i octach, prawdziwych piernikach, sktadzie lukrow itp.

Whiosek z realizacji warsztatow dotyczacy relacji migdzy rolnictwem a konsumpcja jest
przede wszystkim taki, ze spotecznosci lokalne maja czesto mniejsza wiedze 0 wytworcach
ZYWnosci, niz 0soby spoza gminy i subregionu. Dowodzi to koniecznosci realizacji
podobnych projektow, aby odtworzy¢ zerwane nici relacji miedzy konsumentami a
wytworcami lokalnej, tradycyjnej, naturalnej, uczciwej i legalnej zywnosci. Zapoznatam
Uczestniczki z mozliwosciami tworzenia kooperatyw spozywczych i organizowania
spotecznosci zakupowych. Te techniki zakupow dajg mozliwosc¢ tacznego transportu
zywnosci do jednego punktu - ten aspekt byt w realizacji projektu bardzo wazny, poniewaz
pokazat Uczestniczkom, ze petne kultywowanie tradycji kulinarnych naszych przodkéw

wymaga zmiany nawykoéw zakupowych, integracji spotecznej i taczenia w grupy.

Udato si¢ nam pozyska¢ pozytki ze wszystkich stref - temu stuzyt podziat na siedem
warsztatow. Tabela przedstawia przyktadowe roztozenie produktow wzgledem pozytkow
(produktow), miesiecy, por roku i warsztatow. Ta sezonowos¢ byta baza tradycji kulinarnych.

warsztat | miesiac f;:z ogrod sad taka pole las zagroda wody
w1 \Y wiosna fasola rumianek szczaw samopsza $nitka jaja woda
W2 VI lato porzeczki jabtka poziomki orkisz migta twarog woda
W3 Vil lato truskawki orzechy stokrotki len gtog masto woda
W4 Vil lato czosnek czeresnie ziota ptaskurka dz.roza twarog woda
W5 IX jesien seler gruszki rumianek rzepak atycza boczek woda
W6 X jesien jezyny sliwki barszcz gryka grzyby ocet woda
W7 XI p::;e cebula dzem melisa zyto grzyby kiethasa ryby
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