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Zwyczaje Zywieniowe i sztuka kulinarna

a dziedzictwo kulturowe narodow

,, Cztowiek nie zyje aby jesc, cztowiek je, aby zy¢é.” To stynne powiedzenie, ktérego
autorstwo przypisuje si¢ Sokratesowi, a wykorzystane pdzniej takze przez Moliera
w ,,Skapcu”, moze stanowi¢ motto niniejszych rozwazan. Ale przeciez organizatorom
seminarium, a zapewne 1 uczestnikom, nie chodzi o podejScie ascetyczne i skrajnie
praktyczne. Pragna oni bowiem zwréci¢ uwage na fakt, ze wszystko, co zwiazane jest
z pozywieniem stanowi wazny element dziedzictwa kulturowego i ze nawet tam gdzie
prostota i praktycyzm dominuje problem pozywienia jest nadspodziewanie skomplikowany
1 nie poddaje si¢ latwym interpretacjom A wigc zmodyfikujmy to powiedzenie i za
Bronistawem Malinowskim, stynnym polskim etnografem, powiedzmy iz — , wszystkie
ludzkie istoty muszq Zy¢ nie tylko samym chlebem, ale przede wszystkim chlebem” '
Oznacza to, ze cztowiek jest poddany podwdjnemu determinizmowi: biologicznemu
1 kulturowemu. Malinowski zwraca uwagg, ze odzywianie sig, czyli zaspokojenie potrzeby
metabolizmu, wiaze si¢ z faktem o podstawowym znaczeniu - warunkiem zycia jest
zaspokojenie tzw. potrzeb podstawowych, potrzeb biologicznych, ktérym odpowiadaja
specyficzne reakcje kulturowe. Przy czym stowo kultura rozumiemy tu w bardzo szerokim
znaczeniu. W najwigkszym skrécie kultura jest to pewna zlozona catos¢, ktéra sytuuje si¢
pomigdzy cztowiekiem a naturg i stanowi czynnik migdzy nimi poSredniczacy. Zwiazek
migdzy biologia cztowieka a kultura jest niezaprzeczalny. Czltowiek jest istota biologiczna,
ale z kolei tylko poprzez kultur¢ moze zaspokaja¢ swoje potrzeby. To jest bardzo wazny

fakt, gdyz jest to jednoczesnie kryterium wyrdzniajace cztowieka ze Swiata zwierzegcego.

Innym aspektem, na ktéry nalezy zwrdci¢ uwage to bardzo wazne w przesztosci
uzaleznienie mechanizmu zaspokajania potrzeby metabolizmu od konkretnych warunkéw
srodowiskowych, w ktérych zyjemy. Tu trzeba przywotaé¢ pojecie ekumeny, czyli
terytoriow zamieszkiwanych przez cztowieka, czy tez raczej nadajacych si¢ do

zamieszkania. W dziejach ludzkosci terytorium to wulegato licznym zmianom

! Bronistaw Malinowski, Naukowa teoria kultury i inne eseje
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powodowanym przez czynniki naturalne. Nalezaly do nich zlodowacenia, stepowienie,
1 wiele innych, a skala tych zmian byla bardzo rézna. Cztowiek procz terendw mniej czy
bardziej mu przyjaznych, zamieszkiwat takze tereny pograniczne, gdzie niejednokrotnie
ekstremalne warunki powodowaly powstawanie niezwyklych form reakcji kulturowych,
w tym takze 1 w zakresie pozywienia. Jako przyktad moga tu stuzy¢ Inuici dawniej zwani
Eskimosami, zamieszkujacy wiasnie takie tereny, ktérzy spozywali niemal wylacznie
migso, a jedynym ich pokarmem roslinnym byta na wpét strawiona zawartos¢ zotadkéw
karibu. Zreszta takze i na terenach bardziej przyjaznych cztowiekowi, na skutek
okresowych anomalii, spos6b odzywiania ulegal znacznym zmianom, a dilugie okresy
nieurodzaju znacznie ograniczaly mozliwosci zaspokojenia gtodu. Stad do dzisiaj znane
i utrzymujace si¢ w tradycji, w wielu kulturach, pojecie pozywienia glodowego. Tu warto
przytoczy¢ przyktad badan wybitnego, polskiego etnografa, syna ziemi kurpiowskiej,
zalozyciela muzeum skansenowskiego w Nowogrodzie Lomzynskim — Adama Chgtnika.
Dtugoletnie badania nad pozywieniem gtodowym Kurpiéw ocality mu zycie. Poszukiwany
podczas okupacji przez wtadze niemieckie ukrywat si¢ w puszczy i tylko gruntowna
znajomo$¢ tradycyjnego pozywienia glodowego pozwolita mu przetrwaé w dobrej

kondycji.

W ciagu dziejéw ludzkosci spotykaliSmy wiele form gospodarowania i co za tym
idzie sposobdw zaspakajania podstawowych potrzeb biologicznych, w tym pozywienia. Do
dzi$ zreszta istnieja niewielkie, izolowane spotecznosci, gdzie mozna zapoznaé si¢
z kolejnymi etapami ewolucji gospodarki obserwujac wystgpujace niemal w niezmienionej
postaci zbieractwo, towiectwo, kopieniactwo, czyli form¢ uprawy ziemi poprzedzajaca
rolnictwo, czy wreszcie rdéznorakie formy tradycyjnego pasterstwa. Zwiazki migdzy
kultura, a $§rodowiskiem w tych spotecznos$ciach wydaja si¢ proste i bezposrednie. Do
dzisiaj w warunkach wspdiczesnych spoleczenstw spotykamy takze relikty tych form
gospodarowania, ze przytocz¢ tu zbieractwo grzybow, czy wedkowanie, ale takze ciagle
utrzymujace si¢ rézne formy pasterstwa potaczonego z okresowymi wedrowkami, jak np.
pasterstwo karpackie. Dzisiaj te relikty maja charakter hobby - grzybobranie, czasem
zmienity si¢ w gataz sportu - wedkarstwo, lub odnalazty dla siebie nowy sens, w tym
rOwniez ekonomiczny, jako atrakcja agroturystyczna lub wytwarzanie produktu

regionalnego.

Dostosowanie si¢ do warunkéw naturalnych spowodowato wyksztatcenie si¢ od

dawna specyficznych regionéw rolno-hodowlanych, a takze kulinarnych, takich jak np.
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krag srédziemnomorski. Ale 1 w nowszych czasach obserwujemy ksztaltowanie si¢ takich
makro regiondw majacych wptyw takze i na odzywianie. Tu wspomnie¢ mozna wrgcz
eksterminacj¢ bizonéw i zamiang ich gigantycznych pastwisk - prerii pétnocnej Ameryki
na rownie gigantyczne pola pszeniczne. Z kolei wprowadzenie na pampasach Ameryki

Potudniowej hodowli bydta na ogromna skalg wyksztalcito ,kulturg befsztyka”.

Nie tylko $rodowisko geograficzne, czyli pierwotne warunki naturalne lub
modyfikowane przez cztowieka, wptywaty na ksztaltowanie si¢ zwyczajéw i specyfiki
zwiazanej z pozywieniem. Ogromna role odegraly takze czynniki kulturowe takie jak
wierzenia, kult czy religia, wprowadzajaca posty 1 umartwienia i wiele innych ograniczen,
zakazow czy nakazéw, poczawszy od zjawiska tabu szeroko rozpowszechnionego w wielu
spoteczno$ciach pierwotnych, a konczac na skomplikowanych systemach, jak podziat
pozywienia na trefne i koszerne u zydéw, czy np. zakaz picia alkoholu przestrzegany
chociazby przez mahometan. Badajac te zjawiska trudno jest w wielu przypadkach okresli¢
co jest przyczyna, a co skutkiem. Faktem niezaprzeczalnym jednak jest stwierdzenie

istnienia wielu zwiazkéw miedzy pozornie odleglymi dziedzinami kultury.

Fakt, ze zdobywanie, przygotowywanie, a przede wszystkim konsumpcja
pozywienia odbywa si¢ w ramach réznych form spotecznosci ludzkiej odgrywa takze
bardzo wazna rolg. Przywotywany juz tutaj Bronistaw Malinowski stwierdzil, ze
zaspakajanie gtodu czyli pozornie prosty mechanizm odzywiania sie ,,...staje sie
osrodkiem zgrupowania spotecznego, podstawq systemoéw wartosci, zarodkiem aktow
rytualnych i wierzen religijnych ... ,, 1 pisze dalej ,,Nie mozna zrozumie¢ kultury dopoki sie
nie zbada jej nutrytywnych instytucji w odniesieniu do przygotowywania i spoZywania
jedzenia, do zdobywania pokarmu oraz jego gromadzenia i rozdzielania.”* Aby
przesledzi¢ na konkretnych przyktadach stuszno$¢ tego punktu widzenia ograniczmy si¢ do
terenéw Polski, a w obrebie calej spolecznosci do warstwy chtopskiej. Przyczyna takiego
ograniczenia jest oczywista. Warstwa szlachecka, podobnie jak magnateria, a takze bogate
mieszczanstwo, nota bene czgsto obcego pochodzenia, ulegata juz od dawna wptywom
mody zachodnioeuropejskiej, ale takze krggu $rédziemnomorskiego czy wreszcie krajow
Orientu. Zjawisko to znane i opisywane bylo od dawna. Warto przytoczy¢ tu kilka
cytatow. Ksiadz Jedrzej Kitowicz autor wspaniatego opisu rzeczywistosci polskiej wieku
XVII pisze: ,,... nacisneto sie do Polski kucharzow Francuzow i rodacy wydoskonalili sie

w  kucharstwie, zniknety potrawy naturalne, a nastqpily na ich miejsce jak

* Bronistaw Malinowski, Zycie seksualne dzikich.
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najwykwintniejsze...”. Autor nie jest zwolennikiem ulegania nowej modzie, co wyraznie
wynika z nastgpnego fragmentu. ,,Nie ustepujq nasi Polacy w niczym Wtochom
i Francuzom ... w najlepsze specjaty obrocili owady i obrzezki, ktorymi sie ojcowie ich jak
jakq nieczystosciq brzydzili. Jedli Zaby, zotwie, ostrzygi, slimaki, granele to jest jqdrka
mtodym jagnietom i ciotkom wyrzynane, grzebienie kurze i nozki kuropatwie (same
paluszki nad swiecq woskowq przypiekane), w ktorych sama tylko imaginacja jakiegos
smaku dodawata, sataty, ogorki, musztardy i inne surowizny, ktére dawano do stotu do
sztuki miesa i pieczeniow.”> W nastepnym stuleciu kolejny autor — Lukasz Gotgbiowski —
pisze — ,Z powyzszych opisow dostrzega¢ mozemy, Ze cechq uczt polskich byta
pierwiastkowo prostota; te mniej wiecej posunq¢ mozemy, az do konca panowania
Zygmunta Ill, dalej nastat coraz bardziej wygorowany zbytek, nakoniec od wstepu na tron
Stanistawa Augusta wytwornos¢ i wyszukanos¢.” 1 dalej ,, Tak wiec lubosmy przyjel,
wszystkich niemal krajow potrawy i Rusi i Turkow, i Szwedow i Niemcow, i Francuzow
i Anglikow, i Wtochow i Hiszpanow, zachowalismy narodowos¢ naszq...”*. Warstwa
chtopska, oraz znaczaca liczba drobnej szlachty zagrodowej, czy mieszkancy matych
miasteczek rolniczych kultywowali natomiast bardzo stare zwyczaje kulinarne. Jest to
widoczne gdy pordwnamy je z odpowiednikami wiasciwymi chociazby dla innych
Stowian. Znajdujemy liczne podobienstwa Swiadczace o ich prastarym rodowodzie,
siggajacym czasOw sprzed podzialu zywiotu stowianskiego i rozdzieleniu go plemionami
madziarskimi. Rodzimo$¢ i archaiczno$¢ pozywienia warstw nizszych wynikata ze
swoistej izolacji matych spotecznos$ci lokalnych oraz z faktu bazowania niemal wytacznie
na produktach ze swojego gospodarstwa. Cecha wazna gospodarki polskiej wsi nie byla
samowystarczalno$¢, jak si¢ czesto mniema, ale na pewno przez wieki byla nia
samowyzywieniowos¢. Studiujac wlasciwosci pozywienia ludno$ci wiejskiej szczegdlnie
w odniesieniu do okresu wieku XIX zauwazamy zjawisko nazwane w literaturze
etnograficznej minimalizmem konsumpcyjnym. Produkty bardziej luksusowe, takie jak
migso, jajka, masto, a nawet maka pszenna, byly wyeliminowane z codziennego
jadtospisu. Posiadaty one bowiem warto$¢ rynkowa i juz od dawna stanowity towar.
Efektem tej sytuacji byta jednostajno$¢ i male urozmaicenie pozywienia codziennego. Inna
jego cecha charakterystyczna byla sezonowo$¢. Podstawowe znaczenie miata tutaj

cykliczno$¢ produkcji rolniczej, ale takze niskie plony, co wykluczalo robienie znaczacych

? Jedrzej Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta II1.

* Fukasz Golgbiowski, Domy i dwory przy tem opisanie apteczki, kuchni, stotéw, uczt, biesiad, trunkéw i
pijatyki; fazni i kapieli; t6zek, poScieli, ogrodéw, powozéw i koni; btaznéw, kartéw, wszelkich zwyczajow
dworskich i r6znych obyczajowych szczegotow.
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zapasOw, a takze ograniczenia wynikajace z niskiej skutecznosci tradycyjnych metod
konserwacji pozywienia. Efektem minimalizmu konsumpcyjnego bylo wyksztalcenie sig
wzoru zachowania polegajacego na S$wiadomym ograniczaniu konsumpcji i wrecz
ukrywaniu przed otoczeniem faktu spozywania lepszego pozywienia, jezeli taka sytuacja
si¢ zdarzyta. Przywiazywanie zbyt wielkiej wagi do codziennych positkéw byto po prostu
naganne w oczach spotecznosci. W opozycji do tego mechanizmu stata réwnoczes$nie
obowiazkowa ostentacja konsumpcyjna towarzyszaca gtéwnie uroczysto§ciom rodzinnym,
czy swigtom dorocznym. Opinia spoteczna akceptujaca czy wrgcz pochwalajaca nadmierna
oszczgdnos¢ na co dzien, podobnie akceptowata i nakazywata nadmierna konsumpcje¢ od
swigta. Dotyczylo to zar6wno jakosci, jak 1 ilosci pozywienia, ktéremu zazwyczaj przy
takich okazjach towarzyszyt alkohol, a stopien tej ostentacji zalezal od charakteru okazji,
statusu jej uczestnikéw, a takze mozliwosci ekonomicznych organizatora spotkania.
Interesujacym faktem jest to, ze takie 1 podobne zachowania tj. ostentacja w konsumpcji,
sq znane z wielu zakatkOw Swiata 1 warto tu przywota¢ np. instytucj¢ zwang ,,potlacz”
wystepujaca wsrdd Indian Kwakjutléw zamieszkujacych tereny Brytyjskiej Kolumbii
w Kanadzie. Tam w sposéb ostentacyjny obdarowywano si¢ ponad miarg, a nawet
demonstracyjnie niszczono rézne dobra, aby w ten sposéb uzyska¢ uznanie w oczach
spolecznosci. Wystawne uczty gtdwnie z okazji $wiat rodzinnych miaty doktadnie ten sam
cel.

Pozywienie wiejskie w Polsce w wieku XIX oparte bylo gtéwnie o produkty
roslinne. Hodowla na wigkszosci terenéw kraju miala w owym czasie znaczenie
drugorzedne, a ponadto produkty zwierzgce, jak juz wspomniano, przeznaczano giéwnie
na sprzedaz. Podstawa wyzywienia byty wigc zboza. Nalezy pamigtac, ze w ciagu wieku
XIX obserwujemy znacznie wigkszy ich asortyment niz obecnie. Procz pszenicy, Zyta,
jeczmienia, czy owsa, uprawiano proso, ber, orkisz, oraz znacznie czgsciej niz obecnie,
gryke (czyli hreczkg, tatarke, saracenke czy poganke). Obok tych upraw dosy¢ powszechne
byly niemal zapomniane juz dzisiaj okopowe 1 straczkowe, takie jak brukiew, rzepa,
pasternak, czy soczewica. W drugiej potowie XIX wieku dokonata si¢ prawdziwa
rewolucja w zakresie asortymentu ro$lin uprawnych, jak i w sktadzie podstawowego
pozywienia. Stalo sig to za sprawa niezwyklej kariery ziemniaka. Roslina ta spowodowata
od konca XIX wieku zanik zjawiska okresowych powszechnych gtodéw i niedozywienia.
Ziemniaki, a takze nadal powszechnie uprawiane i spozywane ro$liny straczkowe, gtéwnie
groch, a takze kapusta, zaré6wno §wieza jak i kiszona stanowily podstawe wyzywienia.

Obok utrzymywaty si¢ nadal starsze potrawy zbozowe, ktére jednak tracity swe pierwotne
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znaczenie. Na szczegdlng uwage zastuguja ze wzgledu na swdj archaizm - prazmo i ttékno.
Pierwsze to jak nazwa wskazuje ziarno prazone, drugie za$ tluczone (nie mielone).
Zaréwno prazmo, jak i ttékno byty uzywane jako péiprodukt stuzacy do przygotowania
positku w warunkach wedrowki, czy w ogdle dtuzszego pobytu poza domem. Pozostate
potrawy zbozowe byly przygotowywane ze zboza mielonego, czyli z maki. W pierwszym
rzedzie bylo to réznorakie polewki powstale ze zmieszania w procesie gotowania
wywaréw z roslin lub/i migsa z niewielka ilo$cia maki. Przy zastosowaniu wigkszych
ilosci maki powstawaty bryje pokrewne w konsystencji potrawom kaszowatym, czyli
pOtptynne potrawy znacznie bardziej zaggszczone niz polewki. Bryje spozywano jako
potrawe¢ sama w sobie, ale stanowily one takze podstawowy poétprodukt do wypieku
podptomykéw. Od nich za$ tylko jeden krok do chleba. Réznica migdzy podptomykiem
a chlebem sprowadza si¢ do faktu, ze pierwszy byl wypiekany z ciasta przasnego, drugi
z kwasnego. Trzeba jednak wyraznie stwierdzi¢, ze chleb byl uwazany za produkt
luksusowy 1 od$wigtny. Znacznie powazniejsza role odgrywaly kasze oraz rdéznorakie
kluski. Wszystkie wymienione wyzej ptynne i poétptynne potrawy maczne spozywano na
0go6t zmieszane z innymi sktadnikami. Dodawano do nich mleko, serwatke, czy twardg.
Czgsto potrawy kaszowe mieszano z grochem, réwnie popularne byto spozywanie kapusty
z grochem. Uzupetnieniem diety byly tluszcze roslinne stanowiace jedyna omastg
w okresach postu. Byly to wigc oleje, gtownie Iniany, rzepakowy, a takze konopny, dzi$
kompletnie zapomniany. Migso jak juz wielokrotnie wspominatem stanowito skladnik
positkéw uroczystych i spozywano je w formie gotowanej, rzadziej pieczonej, czy
smazonej. Nie znano tak wielkiej réznorodnosci wedlin, jak obecnie, jednak dosy¢
powszechne byto wytwarzanie kietbas. O wiele jednak czgsciej niz migso, spozywano
tluszcze zwierzgce — stoning solona, wedzona, czy jako sadlo. Nabiatl jak juz wspomniano
produkowano na sprzedaz, ale tam gdzie to bylo mozliwe ze wzgleddw ekonomicznych,
spozywano w znaczacych ilosciach mleko, maslanke, serwatke, a takze sery zaréwno
twarogowe, jak 1 suszone, czy wedzone. Tu warto wspomnie¢ o regionalnym
zroznicowaniu. Bylo ono nieznaczne, ale wyrazne. Np. warunki naturalne oraz
kulturotworcza rola kolonizacji wotoskiej spowodowaty, ze hodowla owiec, spozywanie
ich migsa, oraz produkcja i spozycie podpuszczkowych seréw owczych wzdluz calego
tancucha Karpat bylo i do pewnego stopnia jest nadal bardzo istotne dla tradycji
kulinarnych regionu. Inne regiony miaty réwniez swoja specyfik¢ kulinarna np. zwiazana

z rybotéwstwem morskim czy jeziorowym w Polsce péinocne;.
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Pozostaje jeszcze wspomnie¢ o tradycyjnych napojach, w tym alkoholowych. Tak
wigc we wlasnym zakresie od niepamigtnych czaséw produkowano midd pitny sycony,
napoje piwne chmielone, a takze szczegdlnie we wschodnich regionach kwas chlebowy.
Dosy¢ powszechnym byto pozyskiwanie soku brzéz oraz klonéw. Ale najbardziej

powszechnym napojem bylta po prostu czysta woda.

Uzupetieniem diety byly pozyskiwane poprzez zbieractwo dzikie owoce, a takze
owoce roslin uprawianych w przydomowych ogrédkach i sadach. Précz spozywania ich na
surowo, stosowano najczgsciej suszenie, czesto polaczone z wedzeniem (Sliwki),
sporzadzano powidta lub kiszono np. jabtka w catosci wraz z gtéwkami kapusty pierwotnie

w dotach ziemnych, pdzniej z kapusta szatkowana, kiszona w beczkach bednarskich.

Rozwazajac problem pozywienia u$§wiadamiamy sobie, ze w spotecznosci
tradycyjnej jego pozyskiwanie, przetwarzanie produktéw  spozywczych, ich
konserwowanie, wreszcie ich spozywanie z zachowaniem powszechnie obowiazujacej
etykiety, czy wrecz rytuatu, odgrywa kluczowa rol¢ w bardzo wielu dziedzinach kultury.
Zaczynamy si¢ zastanawiac czy aby istotnie ,,cztowiek nie zyje po to by jes¢?” Bo przeciez
aby zapewni¢ sobie dostgp do wody (jakze waznej w procesie przygotowywania
pozywienia) czlowiek wybierat odpowiednie miejsce na osiedlenie. Aby stosowac ogien
w tym procesie, musial wynalez¢ urzadzenia ogniowe — najpierw otwarte palenisko,
systemy kominowe, wreszcie plyte paleniska krytego, ale takze piec chlebowy, wedzarnie
i suszarnie. A dalej - zaopatrzy¢ si¢ w odpowiedni asortyment narzedzi, sprzgtow i innych
przedmiotéw. A wigc wynalez¢ naczynia, garnki, miski, tréjnogi do otwartego paleniska,
tyzki, cedzidia czy noze. Do niedawna w kazdym domu (czgstokro¢ nie tylko wiejskim)
byly zarna stuzace do mielenia zboza na make¢ na codzienny uzytek, stgpy do wyrobu kasz,
nie méwiac o masielnicach, prasach do sera i specjalnych narzedziach stuzacych do
wypieku chleba. Dzisiaj to juz odlegta przeszio$¢. Indywidualna dziatalno$¢ czy praca
w spoteczno$ci lokalnej nie jest juz podstawa do produkowania zywnosci na wtlasne
potrzeby. Gospodarka towarowa, globalizacja, rozwdj handlu migdzynarodowego,
spowodowaty znacznie wigksza dostgpnos¢ do towaréw importowanych. Dawniej trzeba
bylo stuleci, aby rozpowszechnita si¢ ,,wloszczyzna”, czy wspomniane wyzej ziemniaki,
dzisiaj, co dzien spotykamy nowe mody — pojawiaja si¢ chinskie i wietnamskie knajpki,
w odlegtosci stu metréw od miejsca gdzie si¢ znajdujemy sa co najmniej dwie restauracje
specjalizujace si¢ w podawaniu dan kuchni japonskiej w tym stynnego sushi. Co gorsza

jednak to fakt, ze jesteSmy zarzucani zywnoscia pochodzenia roslinnego i zwierzgcego,
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produkowang przy wsparciu chemii — hydroponiki, sterydéw, antybiotykéw i trucizn, czyli
srodkéw ochrony roslin. A inzynieria genetyczna? A Srodki konserwujace? Najwigksza
zaleta kuchni tradycyjnej do okolo konca XIX wieku byto to, ze opierala si¢ ona na
wykorzystaniu, méwiac jezykiem wspotczesnym, zdrowej, ekologicznej zywnosci. Wody
byly czyste, a udzial w procesach technologicznych substancji chemicznych znikomy.
Brak srodkéw ochrony roslin, czy sztucznych nawozéw powodowal, ze ekstensywne
rolnictwo wytwarzato zdrowe produkty rolne. Nawet bogactwo naszego regionu a dawniej
catego kraju, jakim byta od wiekéw sél wielicka i bochenska, spozywana wéwczas jako
rozdrobniona s6l kamienna, a wigc z cata rozmaitosScia mikroelementéw, bez poréwnania

bylta bardziej wartosciowa niz stosowany dzisiaj czysty chlorek sodu.

Nie ma jednak powrotu do przesztosci. Zreszta nie trzeba jej idealizowaé, ona miata
takze swoje mankamenty, jednakze propagowanie rzetelnej wiedzy o tej przeszlosci,
atakze propagowanie ekologicznego gospodarowania, propagowanie agroturystyki,
ochrona regionalnej specyfiki, jest naszym obowiazkiem. W dziataniach propagandowych
mozemy bra¢ przyktad chociazby z Wiochéw. Cykle programéw nadawane w latach
ubiegtych przez RAI Uno pod tytutem ,Linea verde” a pdzniej ,Linea blue” moga
stanowi¢ wzorcowy przyktad. Nasze tradycje kulinarne ciagle stanowia niewykorzystane
bogactwo. Powstaje co prawda wiele produktow podszywajacych si¢ pod stare nazwy, ale
czgsto baczniejsza obserwacja wykazuje, ze mamy do czynienia z - by¢ moze
nieSwiadomymi - falszerstwami i naduzyciami. Dotyczy to np. takich produktéw
(ograniczajac si¢ wylacznie do Matopolski) jak kielbasa lisiecka drobiowa (!!!), sery
owcze produkowane z mleka krowiego, czy piwo szczyrzyckie produkowane
w ... Kielcach. Nalezy mie¢ nadzieje, ze przede wszystkim upowszechnianie rzetelnej
wiedzy o tradycjach kulinarnych, a takze rygorystyczne przestrzeganie zasad rejestracji
i kontroli produktu lokalnego i regionalnego, zmienia t¢ sytuacje. Manifestowacé bedziemy

w ten sposOb szacunek dla swojej tradycji i naszego wspdlnego dziedzictwa kulturowego.

Zwyczaje Zywieniowe i sztuka kulinarna a dziedzictwo kulturowe narodow



